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Opis produktu

Materiat Polietylen

Model YG-02172

Charakterystyka deski do krojenia HACCP

\Wymiary 450 x 300 x 13 mm

IKolor HACCP Z6tty (dréb)

DESKA DO KROJENIA 450x300x13 ZOLTA

YG-02172 YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN
Producent
Wymiary (DxSxW) [cm]
Materiat

Grubos¢ [mm]

Jednostka

0 grubosci 13 mm, dwustronna z powierzchnig antyposlizgowa.

29,84 zt

24,26 zt
Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-02172
YG-02172
5906083004438
YATO
45x30x1,3

PE

13

SZT

Deska do krojenia 450x300x13 z6tta YG-02172 YATO

|Profesjonalna deska do krojenia HACCP przeznaczona do kontaktu z surowym drobiem w gastronomii. Wykonana z polietylenu

System HACCP - kolor zétty
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Kolor zétty zgodny z miedzynarodowym systemem HACCP wskazuje przeznaczenie do krojenia surowego drobiu. Zastosowanie
kolorystyki HACCP zapobiega zanieczyszczeniu krzyzowemu w kuchniach gastronomicznych poprzez separacje powierzchni do
réznych grup produktéw.

Polietylen o grubosci 13 mm

Materiat polietylenowy zapewnia odpornos¢ na zarysowania, nie tepi ostrzy nozy oraz nie wchtania wilgoci i zapachéw. Grubos¢ 13
mm gwarantuje sztywnos¢ konstrukcji i dtugotrwata eksploatacje w warunkach intensywnego uzytkowania.

Powierzchnia antyposlizgowa

Dwustronna deska z teksturowang powierzchnig zapobiega przesuwaniu sie produktéw podczas krojenia. Struktura antyposlizgowa
zwieksza bezpieczenstwo pracy i precyzje ciecia, szczegdlnie przy obrébce sliskich elementéw drobiu.

tatwosc¢ utrzymania higieny

Deska nadaje sie do mycia w zmywarkach gastronomicznych oraz przy uzyciu profesjonalnych detergentéw. Gtadka powierzchnia
polietylenu nie zatrzymuje bakterii i umozliwia skuteczng dezynfekcje zgodnie z wymogami sanitarnymi.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02172

Producent YATO

Wymiary 450 x 300 x 13 mm

Materiat Polietylen

Grubos¢ 13 mm

Kolor Z6tty

Przeznaczenie HACCP Surowy dréb

Powierzchnia robocza Dwustronna, antyposlizgowa
Krawedzie Zaokraglone

Mycie w zmywarce Tak

Zastosowanie

¢ Obrébka surowego drobiu w restauracjach i zaktadach gastronomicznych
e Krojenie i filetowanie kurczaka, indyka, kaczki
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¢ Przygotowanie miesa drobiowego w cateringach

e Stanowiska produkcyjne w kuchniach przemystowych

e Zastosowanie w systemach HACCP wymagajgcych segregacji kolorystycznej
¢ Profesjonalne kuchnie hotelowe i stotéwki

System HACCP w gastronomii

Co oznacza system kolorystyczny HACCP

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) to miedzynarodowy system zapewniania bezpieczenstwa zywnosci. Kolorystyka
desek zapobiega przenoszeniu bakterii miedzy réznymi grupami produktéw. Zétty kolor dedykowany jest wytgcznie do surowego
drobiu, co eliminuje ryzyko zanieczyszczenia krzyzowego z innych rodzajéw miesa lub produktéw gotowych.

Standardowe oznaczenia kolorystyczne HACCP dla desek do krojenia obejmujg: czerwony (surowe mieso), zétty (surowy dréb),
niebieski (ryby), zielony (warzywa i owoce), biaty (produkty mleczne i pieczywo), brazowy (mieso gotowane). Przestrzeganie
tego systemu jest wymogiem w profesjonalnych zaktadach gastronomicznych podlegajgcych kontrolom sanitarnym.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ deske cieptg woda z detergentem i przeptukad. Po kazdym uzyciu zaleca sie
natychmiastowe mycie goraca wodg z dodatkiem Srodka dezynfekujgcego dopuszczonego do kontaktu z zywnoscig. Deska
moze by¢ myta w zmywarkach gastronomicznych w temperaturze do 85°C.

Zaokraglone krawedzie utatwiajg czyszczenie i eliminujg miejsca trudnodostepne, w ktérych mogtyby gromadzi¢ sie
pozostatosci produktéw. Dwustronnosé deski pozwala na przemienne wykorzystywanie obu powierzchni, co wydtuza okres
uzytkowania. Po intensywnym uzytkowaniu, gdy powierzchnia wykaze gtebokie zarysowania, zaleca sie wymiane deski na
nowa w celu zachowania standardéw higienicznych.

Przechowywanie deski
Deski HACCP nalezy przechowywac¢ w pozycji pionowej, oddzielnie wedtug koloréw, w suchym i przewiewnym miejscu. Unika¢

kontaktu z powierzchniami o temperaturze przekraczajacej 90°C oraz z agresywnymi chemikaliami niezgodnymi z materiatem
polietylenowym.

Produkty powigzane

Do kompleksowego wyposazenia stanowiska pracy zgodnego z HACCP warto rozwazy¢ zestaw desek w réznych kolorach
(czerwona, niebieska, zielona, biata, brazowa) oraz stojaki do przechowywania desek w pozycji pionowej. Uzupetnieniem moga
by¢ oznakowane noze gastronomiczne z kolorowymi rgczkami oraz szczotki do czyszczenia powierzchni roboczych.
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