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Opis produktu

Materiat Polietylen

Model YG-02173

Charakterystyka deski do krojenia HACCP

|Kolor HACCP Niebieski (ryby)

DESKA DO KROJENIA 450x300x13 NIEBIESKA

YG-02173 YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki

Numer katalogowy

Kod producenta

Kod EAN

Producent

Wymiary (DxSxW) [cm]
Grubos¢ [mm]

Materiat

gastronomicznych i zaktadach przetwérstwa spozywczego.

\Wymiary 450 x 300 X 13 mm

29,03 zt

23,60 zt
Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-02173
YG-02173
5906083004445
YATO
45x30x1,3

13

PE

Deska do krojenia HACCP 450x300x13 mm niebieska YATO YG-02173

Profesjonalna deska do krojenia z polietylenu przeznaczona do obrébki ryb i owocéw morza zgodnie z systemem HACCP.
Dwustronna powierzchnia robocza z wypustkami antyposlizgowymi zapewnia stabilnos¢ podczas pracy w kuchniach

System HACCP w gastronomii

oferta wa?na 3 dni
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Kolor niebieski oznacza dedykacje deski do obrébki ryb i owocéw morza. Segregacja kolorystyczna zapobiega zanieczyszczeniom
krzyzowym miedzy réznymi grupami produktéw spozywczych, co stanowi podstawowy wymdg systeméw bezpieczenstwa zywnosci
HACCP w profesjonalnych kuchniach.

Grubos¢ 13 mm i konstrukcja dwustronna

Grubos$¢ materiatu zapewnia sztywnos¢ konstrukcji i odpornos¢ na deformacje podczas intensywnej pracy. Dwustronna powierzchnia
robocza podwaja zywotnos$¢ deski — po zuzyciu jednej strony mozna wykorzystac drugg, co wydtuza okres eksploatacji.

Powierzchnia antyposlizgowa

Wypustki na powierzchni roboczej stabilizujg krojona rybe i zapobiegajg przemieszczaniu sie produktu podczas ciecia. Rozwigzanie
zwieksza bezpieczenstwo pracy i precyzje krojenia, szczegdlnie przy obrébce Sliskich filetéw rybnych.

Polietylen odporny na wilgo¢
Materiat nie wchtania wody ani zapachéw, co ma kluczowe znaczenie przy kontakcie z rybami. Struktura polietylenu uniemozliwia

rozwdj bakterii w porach materiatu, w przeciwienstwie do desek drewnianych. Mozliwos¢ mycia w zmywarce gastronomicznej przy
wysokich temperaturach.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02173

Producent YATO

Wymiary 450 x 300 x 13 mm

Grubos¢ 13 mm

Materiat Polietylen (PE)

Kolor Niebieski

Przeznaczenie HACCP Ryby i owoce morza

Typ powierzchni Dwustronna z wypustkami antyposlizgowymi
Krawedzie Zaokraglone

Mozliwos¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie deski HACCP w gastronomii

¢ Obrébka swiezych ryb morskich i stodkowodnych

oferta wa?na 3 dni



e Filetowanie i porcjowanie ryb

¢ Przygotowanie owocéw morza (krewetki, matze, kalmary)

¢ Krojenie wedzonych i marynowanych ryb

e Stanowiska pracy w restauracjach serwujgcych owoce morza

e Zaktady przetwérstwa rybnego

e Kuchnie cateringowe z wielostanowiskowym systemem HACCP
e Punkty gastronomiczne w halach targowych i marketach

System koloréw HACCP — jak wybra¢ odpowiednig deske

Znaczenie koloréw w systemie HACCP
Niebieski kolor przeznaczony jest wytacznie do ryb i owocéw morza. Inne kolory: czerwony (mieso surowe), z6tty (dréb), zielony

(warzywa i owoce), brazowy (mieso gotowane), biaty (produkty mleczne i pieczywo). Stosowanie dedykowanych desek eliminuje
ryzyko przeniesienia alergenéw i patogenéw miedzy grupami produktéw.

Uzytkowanie i konserwacja deski do krojenia

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ deske ciepta woda z detergentem i doktadnie wyptukad. Po kazdym uzyciu czysci¢
gorgcag woda ze Srodkiem myjgcym, szczegdlnie po kontakcie z surowymi rybami. Deska nadaje sie do mycia w zmywarkach
gastronomicznych w temperaturze do 85°C.

Polietylen wykazuje odpornos$¢ na Srodki dezynfekcyjne stosowane w gastronomii, w tym roztwory chlorowe i preparaty na
bazie czwartorzedowych zwigzkéw amonowych. Nie uzywac Sciernych gabek, ktére moga zarysowac powierzchnie i stworzy¢
miejsca gromadzenia bakterii.

Zaokraglone krawedzie utatwiajg czyszczenie naroznikéw i eliminujg trudnodostepne miejsca. Po umyciu pozostawi¢ deske w
pozycji pionowej do catkowitego osuszenia. Regularnie kontrolowa¢ stan powierzchni — gtebokie naciecia od noza moga
wymagac wymiany deski na nowa.

Wymiana deski do krojenia
Deska wymaga wymiany, gdy na powierzchni pojawiajg sie gtebokie rysy i naciecia, w ktérych moga gromadzi¢ sie bakterie. W

profesjonalnych kuchniach zaleca sie wymiane desek co 12-18 miesiecy przy intensywnym uzytkowaniu lub wczesniej w przypadku
widocznych uszkodzeh mechanicznych.
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