Dane aktualne na dzien: 26-06-2026 02:16

Link do produktu: https://xI-narzedzia.pl/deska-do-krojenia-450x300x13-zielona-yg-02171-yato-p-8242.html

.

Opis produktu

Materiat Polietylen

|Powierzchnia Dwustronna

Charakterystyka deski do krojenia HACCP

DESKA DO KROJENIA 450x300x13 ZIELONA

YG-02171 YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki

Numer katalogowy

Kod producenta

Kod EAN

Producent

Wymiary (DxSxW) [cm]
Grubos¢ [mm]

Materiat

gastronomicznych i przemystu spozywczego.

\Wymiary 450 x 300 X 13 mm

|Kolor HACCP Zielony (warzywa)

29,03 zt

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

YG-02171
YG-02171
5906083004421
YATO
45x30x1,3

13

PE

Deska do krojenia HACCP 450x300x13 mm zielona YATO YG-02171

Profesjonalna deska do krojenia warzyw z polietylenu, oznaczona zgodnie z systemem HACCP. Dwustronna powierzchnia
robocza z antyposlizgowym wykonczeniem zapewnia stabilno$¢ podczas krojenia. Przeznaczona do zastosowan

System HACCP - zielona oznaczenie
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Kolor zielony zgodny z miedzynarodowym systemem HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) dedykowany do krojenia
warzyw i owocow. Kolorowe oznaczenie zapobiega krzyzowemu skazeniu produktéw spozywczych w kuchniach profesjonalnych,
gdzie rézne deski sg przypisane do konkretnych grup produktow.

Polietylen o grubosci 13 mm
Materiat polietylenowy charakteryzuje sie odpornoscia na wchtanianie wilgoci, zapachy i bakterie. Grubos¢ 13 mm zapewnia

sztywnosc¢ konstrukcji, zapobiega deformacji podczas uzytkowania oraz wydtuza zywotnos$¢ deski przy intensywnym codziennym
uzytkowaniu w warunkach gastronomicznych.

Powierzchnia antyposlizgowa

Teksturowana powierzchnia robocza utrzymuje krojong zywnos¢ w stabilnej pozycji, ograniczajgc ryzyko zeslizgniecia sie noza.
Antyposlizgowe wykonczenie dziata z obu stron deski, co pozwala na petne wykorzystanie powierzchni robocze;j.

Zaokraglone krawedzie

Profilowane brzegi eliminujg ostre krawedzie, ktére mogtyby powodowac skaleczenia podczas przenoszenia deski lub intensywnej
pracy. Zaokraglenia utatwiajg réwniez czyszczenie naroznikéw, gdzie mogtyby gromadzi¢ sie resztki zywnosci.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02171

Producent YATO

Wymiary 450 x 300 x 13 mm

Materiat Polietylen

Grubos¢ 13 mm

Kolor Zielony

Oznaczenie HACCP Warzywa i owoce

Powierzchnia robocza Dwustronna z antyposlizgowym wykonczeniem
Typ krawedzi Zaokraglone

Mozliwos¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie deski do krojenia

¢ Krojenie warzyw swiezych i gotowanych w kuchniach restauracyjnych
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¢ Przygotowanie satatek i suréwek w barach i bistro

e Obrébka owocéw w cukierniach i kawiarniach

¢ Krojenie ziét Swiezych w gastronomii

e Przygotowanie warzyw w kuchniach zaktadowych i szpitalnych

¢ Stosowanie w cateringach zgodnie z normami bezpieczenstwa zywnosci
e Uzytkowanie w produkcji spozywczej wymagajgcej segregacji desek

e Zastosowanie w kuchniach domowych z systemem HACCP

System HACCP w praktyce
W profesjonalnych kuchniach stosuje sie kod kolorystyczny desek: zielona dla warzyw, czerwona dla miesa surowego, niebieska dla

ryb, zétta dla drobiu, biata dla nabiatu i pieczywa, brgzowa dla gotowanych produktéw. Przestrzeganie tego podziatu jest wymagane

przez standardy sanitarne w gastronomii.

Konserwacja i utrzymanie czystosci

Deska polietylenowa wymaga regularnego mycia po kazdym uzyciu. Materiat jest odporny na standardowe sSrodki czystosci
stosowane w gastronomii, w tym detergenty dezynfekujace. Mozliwos¢ mycia w zmywarce przy temperaturze do 80°C
upraszcza proces sanityzacji w kuchniach z duzym obiegiem naczyn.

Polietylen nie wchtania zapachdéw, co zapobiega przenoszeniu smakéw miedzy réznymi produktami. Po intensywnym
uzytkowaniu powierzchnie mozna odswiezy¢ przez lekkie przeszlifowanie drobnym papierem $ciernym, co usuwa gtebsze
slady po nozach i przywraca gtadkos¢.

Zalecenia dotyczace przechowywania
Deski nalezy przechowywac w pozycji pionowej, w suchym miejscu, z zapewnionym obiegiem powietrza. Unika¢ ekspozycji na

bezposrednie Zrédta ciepta powyzej 90°C, ktére moga spowodowac deformacje polietylenu. Nie uktada¢ mokrych desek jedna na
drugie;.

Produkty powigzane

Do kompleksowego wyposazenia kuchni zgodnej z HACCP warto rozwazy¢ zestawy desek w réznych kolorach, profesjonalne
noze kuchenne z oznaczeniem kolorystycznym oraz stojaki do przechowywania desek zapewniajgce odpowiednig wentylacje i
segregacje.
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