Dane aktualne na dzien: 02-03-2026 18:51

Link do produktu: https://xI-narzedzia.pl/deska-do-krojenia-600x400x20-brazowa-yg-02185-yato-p-8236.html

g

Opis produktu

dla gastronomii.

Materiat Polietylen
|Kod HACCP Brazowy

Model YG-02185

Charakterystyka techniczna deski do krojenia HACCP

\Wymiary 600x400%20 mm

DESKA DO KROJENIA 600x400x20 BRAZOWA

YG-02185 YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN
Producent
Materiat

Wymiary (DxSxW) [cm]
Jednostka

Grubos¢ [mm]

79,16 zt

64,36 zt
Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-02185
YG-02185
5906083004407
YATO

PE

60x40x2

SZT

20

Deska do krojenia 600x400x20 mm bragzowa HACCP YATO YG-02185

Profesjonalna deska do krojenia z polietylenu przeznaczona do kontaktu z miesem gotowanym i wedlinami. Dwustronna
powierzchnia robocza z systemem antyposlizgowym zapewnia stabilnos¢ podczas ciecia. Produkt zgodny z normami HACCP

System kolorystyczny HACCP

oferta wa?na 3 dni
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Brgzowa barwa deski zgodnie z miedzynarodowym systemem HACCP oznacza przeznaczenie do krojenia miesa gotowanego i wedlin.
Kodowanie kolorystyczne eliminuje ryzyko zanieczyszczenia krzyzowego miedzy réznymi rodzajami produktow spozywczych w
kuchniach profesjonalnych.

Konstrukcja z polietylenu 20 mm

Grubos$¢ 20 mm zapewnia sztywnos¢ konstrukcji i odporno$¢ na deformacje podczas intensywnej pracy. Polietylen charakteryzuje sie
odpornoscig na wilgo¢, nie wchtania zapachéw i nie ulega pekaniu przy kontakcie z ostrymi narzedziami tnacymi.

Powierzchnia antyposlizgowa dwustronna

Obie strony deski posiadaja teksturowang powierzchnie zapobiegajacg przesuwaniu sie produktéw podczas ciecia. Dwustronnosc
wydtuza okres uzytkowania - mozliwos¢ rotacji stron roboczych po zuzyciu jednej z nich.

Zaokraglone krawedzie bezpieczenstwa

Krawedzie bez ostrych zakonczen minimalizuja ryzyko skaleczen podczas przenoszenia deski i pracy w warunkach intensywnego
ruchu. Zaokraglenia utatwiajg czyszczenie i eliminujg miejsca gromadzenia sie zanieczyszczen.

Specyfikacja techniczna

Producent YATO

Model YG-02185

Wymiary (dt. x szer. x grub.) 600 x 400 x 20 mm

Materiat wykonania Polietylen

Kolor / kod HACCP Brazowy (mieso gotowane, wedliny)
Typ powierzchni Dwustronna antyposlizgowa
Krawedzie Zaokraglone

Mozliwos¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie Gastronomia profesjonalna

Zastosowanie deski do krojenia HACCP

e Krojenie i porcjowanie miesa gotowanego w restauracjach i cateringach
¢ Przygotowanie wedlin i produktéw miesnych przetworzonych
e Stanowiska produkcyjne w zaktadach gastronomicznych
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Kuchnie zbiorowego zywienia (szpitale, szkoty, stotéwki)

¢ Punkty gastronomiczne wymagajgce zgodnosci z normami sanitarnymi
¢ Przygotowanie zimnych przekasek i kanapek

¢ Krojenie produktéw gotowych do bezposredniego spozycia

e Stanowiska pakowania zywnosci w zaktadach przetwdrczych

System HACCP - kolorystyka desek do krojenia

Znaczenie kodowania kolorystycznego w gastronomii

System HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) wprowadza obowigzkowe rozdzielenie desek wedtug rodzaju
przetwarzanych produktéw. Brgzowy kolor przypisany jest wytgcznie do miesa gotowanego i wedlin, co zapobiega kontaminacji
bakteriami z surowych produktéw. Inne kolory w systemie: czerwony (mieso surowe), zétty (dréb surowy), zielony (warzywa i owoce),
niebieski (ryby), biaty (nabiat i pieczywo).

Uzytkowanie i konserwacja

Deska z polietylenu wymaga regularnego czyszczenia po kazdym uzyciu. Materiat jest odporny na standardowe Srodki
dezynfekcyjne stosowane w gastronomii, w tym roztwory chlorowe i preparaty na bazie czwartorzedowych zwigzkéw
amonowych. Mozliwos¢ mycia w zmywarkach przemystowych w temperaturze do 80°C przyspiesza proces sanityzacji.

Powierzchnia robocza powinna by¢ regularnie kontrolowana pod katem gtebokich nacied, ktére moga stanowic¢ miejsca
gromadzenia sie bakterii. Przy intensywnym uzytkowaniu zaleca sie rotacje stron co 2-3 miesigce. Polietylen nie wymaga
nattuszczania ani specjalnych zabiegéw konserwacyjnych - wystarczy mycie i suszenie.

Przechowywanie deski do krojenia
Deski powinny by¢ przechowywane w pozycji pionowej w dedykowanych stojakach, aby zapewni¢ cyrkulacje powietrza i szybkie

schniecie. Unika¢ sktadowania na ptasko z innymi deskami - moze to prowadzi¢ do zatrzymywania wilgoci miedzy powierzchniami.
Temperatura przechowywania: od -10°C do +60°C.
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