Dane aktualne na dzien: 06-02-2026 14:43

Link do produktu: https://x|-narzedzia.pl/deska-do-krojenia-450x300x13-brazowa-yg-02175-yato-p-8243.html

W

Opis produktu

Materiat Polietylen

|Kolor HACCP Brgzowy

Charakterystyka deski do krojenia YATO YG-02175

DESKA DO KROJENIA 450x300x13 BRAZOWA

YG-02175 YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN
Producent
Materiat

Wymiary (DxSxW) [cm]
Jednostka

Grubos¢ [mm]

\Wymiary 450 X 300 X 13 mm

|Przeznaczenie Mieso gotowane, wedliny

29,74 zt

24,18 zt
Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-02175
YG-02175
5906083004469
YATO

PE

45x30x1,3

SZT

13

Deska do krojenia 450x300x13 brgzowa YG-02175 YATO

|Profesjonalna deska do krojenia z polietylenu zgodna z systemem HACCP, przeznaczona do kontaktu z miesem gotowanym i
wedlinami. Dwustronna powierzchnia robocza z antyposlizgowa teksturg zapewnia stabilno$¢ podczas pracy w gastronomii.

System HACCP - segregacja kolorystyczna
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Brazowy kolor deski oznacza przeznaczenie do kontaktu z miesem gotowanym i wedlinami. System HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points) to miedzynarodowy standard zapobiegania zanieczyszczeniom krzyzowym w gastronomii poprzez przypisanie
odrebnych koloréw desek do réznych grup produktéw spozywczych.

Polietylen o grubosci 13 mm

Materiat polietylenowy charakteryzuje sie odpornoscia na wilgo¢, dziatanie kwaséw i soli oraz nie wchtania zapachéw. Grubos¢ 13
mm zapewnia sztywnos$¢ konstrukcji i odpornos¢ na odksztatcenia, eliminujgc ugiecia podczas krojenia ciezszych produktéw.

Powierzchnia antyposlizgowa dwustronna

Teksturowana powierzchnia po obu stronach deski zwieksza tarcie miedzy produktem a blatem roboczym. Zapobiega to przesuwaniu
sie produktéw podczas krojenia oraz stabilizuje deske na blacie, co zwieksza bezpieczenstwo pracy.

Zaokraglone krawedzie

Obrobione brzegi eliminuja ostre krawedzie, ktére mogtyby spowodowac skaleczenia podczas przenoszenia deski lub intensywne;j
pracy. Zaokraglenia utatwiajg rowniez czyszczenie i zapobiegajg gromadzeniu sie zanieczyszczen w trudno dostepnych miejscach.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02175

Producent YATO

Wymiary (dtugos¢ x szerokos$¢ x grubos¢) 450 x 300 x 13 mm

Materiat Polietylen

Kolor Brazowy

Zgodnos¢ z systemem HACCP Tak

Przeznaczenie wedtug HACCP Mieso gotowane, wedliny

Powierzchnia robocza Dwustronna z teksturg antyposlizgowa
Mozliwo$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie Gastronomia, przetwdérstwo spozywcze

Zastosowanie deski do krojenia HACCP

e Krojenie wedlin i mies przetworzonych w zaktadach gastronomicznych
e Przygotowanie mies gotowanych w kuchniach restauracyjnych
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¢ Porcjowanie produktéw miesnych w cateringach

e Stanowiska produkcyjne w przetwdrstwie spozywczym

e Kuchnie przemystowe wymagajgce przestrzegania norm HACCP
¢ Punkty gastronomiczne z certyfikatami bezpieczenstwa zywnosci
e Bufety i punkty wydawania positkdw

e Zaktady zbiorowego zywienia (szpitale, szkoty, ztobki)

Uzytkowanie i konserwacja

Mycie i dezynfekcja

Deska polietylenowa moze by¢ myta standardowymi srodkami czystos$ci stosowanymi w gastronomii, w tym detergentami o
witasciwosciach dezynfekujgcych. Dopuszczalne jest mycie w zmywarkach przemystowych w temperaturze do 80°C. Po umyciu
nalezy osuszy¢ deske lub pozostawi¢ do wyschniecia w pozycji pionowej.

Przechowywanie

Deski powinny by¢ przechowywane w pozycji pionowej lub zawieszone na dedykowanych uchwytach, aby zapewnic¢ prawidtowg
cyrkulacje powietrza i zapobiec rozwojowi bakterii. Nie nalezy uktadac desek ptasko jedna na drugiej bezposrednio po uzyciu.

Wymiana deski

Mimo odpornosci polietylenu, deski wymagaja wymiany, gdy na powierzchni pojawia sie gtebokie rysy i naciecia, w ktérych moga
gromadzi¢ sie bakterie. Regularna kontrola stanu powierzchni roboczej pozwala utrzymac standard higieny zgodny z wymogami
HACCP.

System koloréw HACCP

W petnym systemie HACCP stosuje sie deski w réznych kolorach: biaty (produkty piekarnicze, nabiat), zétty (dréb surowy),
czerwony (mieso surowe), zielony (warzywa, owoce), niebieski (ryby, owoce morza), brazowy (mieso gotowane, wedliny).
Stosowanie dedykowanych desek dla kazdej grupy produktéw minimalizuje ryzyko przeniesienia patogenéw miedzy
produktami.
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