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DESKA DO KROJENIA 450x300x13 CZERWONA

YG-02170 YATO

Cena brutto 29,74 zt

Cena netto 24,18 zt
Dostepnos¢ Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
Czas wysyiki 3 dni

Numer katalogowy YG-02170

Kod producenta YG-02170

Kod EAN 5906083004414
Producent YATO

Jednostka SZT

Grubos¢ [mm] 13

Materiat PE

Wymiary (DxSxW) [cm] 45x30x1,3

Opis produktu
Deska do krojenia HACCP 450x300x13 mm czerwona YATO YG-02170

Profesjonalna deska do krojenia z polietylenu przeznaczona do obrébki miesa surowego w systemie HACCP. Dwustronna
powierzchnia robocza z antyposlizgowg strukturg zapewnia stabilnos¢ podczas pracy w kuchni gastronomicznej.

\Wymiary 450%x300X13 mm
|Kolor HACCP Czerwony (mieso)
IMateriat Polietylen

IModel YG-02170

Charakterystyka deski do krojenia YATO

System HACCP w gastronomii

Czerwony kolor oznacza przeznaczenie do kontaktu wytacznie z miesem surowym. Zgodnos¢ z systemem HACCP eliminuje ryzyko
krzyzowego skazenia produktéw spozywczych, co jest wymogiem sanitarnym w obiektach gastronomicznych i zaktadach
przetwdérstwa migesnego.
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Grubos¢ 13 mm i konstrukcja dwustronna

Zwiekszona grubos$¢ materiatu zapewnia sztywnos¢ konstrukcji i odpornosc na deformacje podczas intensywnej pracy. Mozliwosé

wykorzystania obu stron przedtuza zywotnosc deski i pozwala na racjonalne zarzadzanie powierzchnig robocza w kuchni.

Powierzchnia antyposlizgowa

Teksturowana struktura po obu stronach deski zapobiega przesuwaniu sie produktéw podczas krojenia, siekania i obrébki. Zwieksza

bezpieczenhstwo pracy z ostrymi narzedziami i redukuje ryzyko wypadkéw w kuchni profesjonalnej.

Polietylen o wysokiej wytrzymatosci

Tworzywo odporne na dziatanie kwaséw organicznych, ttuszczéw i sokéw miesnych. Nie wchtania zapachéw, nie zmienia barwy pod

wptywem kontaktu z produktami spozywczymi. Materiat odporny na pekniecia i zadrapania przy uzytkowaniu zgodnym z

przeznaczeniem.

Specyfikacja techniczna

Producent

Model

Wymiary

Materiat

Grubos¢

Kolor

Przeznaczenie HACCP
Liczba stron roboczych
Powierzchnia
Krawedzie

Mozliwos$¢ mycia w zmywarce

YATO
YG-02170

450 x 300 x 13 mm
Polietylen (PE)
13 mm
Czerwony
Mieso surowe
2 (dwustronna)
Antyposlizgowa
Zaokraglone
Tak

Zastosowanie deski do krojenia w systemie HACCP

¢ Obrébka miesa surowego w restauracjach i zaktadach gastronomicznych

¢ Przygotowanie stekéw, kotletéw i innych elementéw miesnych w kuchni profesjonalnej
¢ Rozbior i porcjowanie miesa w zaktadach przetwérstwa

¢ Stanowiska przygotowawcze w rzezniach i masarniach
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¢ Kuchnie przemystowe i cateringowe wymagajgce segregacji produktéw
¢ Obiekty kontrolowane przez Sanepid i instytucje nadzoru zywnosci

¢ Szkolenia kucharskie z zakresu bezpieczenstwa zywnosci

e Stanowiska pracy zgodne z normami ISO 22000 i BRC

System koloréw HACCP w praktyce
Czerwona deska przeznaczona jest wytacznie do miesa surowego. Inne kolory w systemie HACCP to: niebieski (ryby i owoce morza),

z6tty (dréb), zielony (warzywa i owoce), biaty (nabiat i pieczywo), brazowy (warzywa gotowane i mieso po obrébce termicznej).
Stosowanie dedykowanych desek eliminuje przenoszenie bakterii miedzy réznymi grupami produktéw.

Uzytkowanie i konserwacja deski gastronomicznej

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ deske ciepta woda z detergentem dopuszczonym do kontaktu z zywnoscia. Po kazdym
uzyciu deska wymaga doktadnego oczyszczenia, szczegdlnie po kontakcie z miesem surowym - zaleca sie uzycie srodkéw
dezynfekcyjnych zgodnych z normami gastronomicznymi.

Deska jest przystosowana do mycia w zmywarkach przemystowych w temperaturze do 80°C. Przy myciu recznym nalezy
uzywacd szczotek o twardym wiosiu i Srodkéw o dziataniu bakteriobdjczym. Po umyciu deska powinna by¢ suszona w pozycji
pionowej lub na kracie, co zapobiega gromadzeniu sie wilgoci.

Zaokraglone krawedzie utatwiajg czyszczenie i eliminujg trudno dostepne miejsca, w ktédrych mogtyby gromadzi¢ sie resztki
zywnosci. Powierzchnia polietylenowa nie wymaga dodatkowego naoliwiania ani konserwacji - wystarczy regularne mycie i
dezynfekcja.

Kiedy wymieni¢ deske do krojenia

Deska wymaga wymiany, gdy powierzchnia wykazuje gtebokie naciecia i rysy, w ktérych moga gromadzi¢ sie bakterie. Widoczne
przebarwienia, pekniecia materiatu lub utrata sztywnosci konstrukcji to sygnaty, ze deska przestata spetnia¢ wymogi sanitarne. W
profesjonalnej gastronomii zaleca sie okresowga kontrole stanu desek i prowadzenie dokumentacji ich wymiany.

Produkty powigzane

Do kompleksowego wyposazenia stanowiska pracy w systemie HACCP warto rozwazy¢ deski w pozostatych kolorach
normatywnych, noze profesjonalne z kolorowymi rgczkami odpowiadajgcymi systemowi HACCP oraz pojemniki do
przechowywania desek z podziatem kolorystycznym. Uzupetnieniem moga by¢ szczotki do czyszczenia desek oraz Srodki
dezynfekcyjne dopuszczone do kontaktu z powierzchniami do obrébki zywnosci.
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