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Opis produktu

DESKA DO KROJENIA 600x400x20 ZOLTA

YG-02182 YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN
Producent
Materiat

Wymiary (DxSxW) [cm]
Jednostka

Grubos¢ [mm]

75,84 zt

61,66 zt
Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-02182
YG-02182
5906083004377
YATO

PE

60x40x2

SZT

20

Deska do krojenia 600x400x20 z6tta YG-02182 YATO

|Profesjonalna deska do krojenia zgodna z systemem HACCP, przeznaczona do kontaktu z surowym drobiem w zaktadach

gastronomicznych. Model YG-02182 o wymiarach 600x400 mm wykonany z polietylenu o grubosci 20 mm zapewnia trwatos¢

Iprzy intensywnym uzytkowaniu.

Wymiary 600 x 400 x 20 mm

IKolor HACCP Z6tty (dréb)

Materiat Polietylen

Typ Dwustronna

Charakterystyka deski do krojenia YATO

System HACCP i kodowanie kolorystyczne
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Z6tty kolor zgodny z normami HACCP oznacza przeznaczenie do krojenia surowego drobiu. Kodowanie kolorystyczne zapobiega
zanieczyszczeniom krzyzowym miedzy réznymi grupami produktéw spozywczych, co stanowi podstawe bezpieczenstwa zywnosci w
gastronomii.

Polietylen o grubosci 20 mm

Materiat polietylenowy nie wchtania wilgoci ani zapachéw, nie reaguje z kwasami i ttuszczami. Grubos¢ 20 mm zapewnia stabilnos¢
podczas krojenia ostrymi nozami oraz odpornos¢ na deformacje i pekniecia przy dtugotrwatym uzytkowaniu w warunkach
profesjonalnych.

Powierzchnia antyposlizgowa dwustronna

Teksturowana powierzchnia po obu stronach deski zapobiega $lizganiu sie produktéw podczas krojenia. Dwustronne wykonanie
umozliwia wykorzystanie catej powierzchni roboczej, co przedtuza zywotnos$¢ deski i zwieksza efektywnos¢ pracy.

Zaokraglone krawedzie i tatwos¢ czyszczenia

Zaokraglone brzegi eliminujg ostre krawedzie, zmniejszajac ryzyko urazéw podczas pracy. Gtadka struktura polietylenu utatwia
usuwanie zabrudzen i bakterii. Deska jest odporna na mycie w zmywarkach gastronomicznych oraz profesjonalne srodki czyszczace.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02182

Producent YATO

Wymiary 600 x 400 x 20 mm
Materiat Polietylen (PE)

Grubos¢ 20 mm

Kolor Z6tty

Przeznaczenie HACCP Surowy dréb

Typ powierzchni Dwustronna antyposlizgowa
Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie deski do krojenia

e Krojenie surowego drobiu: kurczaka, indyka, kaczki
¢ Przygotowanie mies drobiowych do dalszej obrébki termicznej
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e Filetowanie i porcjowanie drobiu w zaktadach gastronomicznych
e Kuchnie restauracyjne stosujgce system HACCP

e Zaktady przetwdérstwa miesnego

e Kuchnie hotelowe i cateringowe

e Zaplecza sklepéw miesnych

e Kuchnie zbiorowego zywienia

Czym jest system HACCP i dlaczego kolor ma znaczenie
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) to miedzynarodowy system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Kodowanie
kolorystyczne desek do krojenia stanowi jeden z elementéw zapobiegania zanieczyszczeniom mikrobiologicznym. Zétty kolor

rezerwowany jest wytgcznie dla surowego drobiu, ktéry wymaga szczegdlnej ostroznosci ze wzgledu na ryzyko obecnosci bakterii
Salmonella i Campylobacter.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ deske cieptg wodg z detergentem i doktadnie wysuszy¢. Po kazdym kontakcie z
surowym drobiem deska wymaga natychmiastowego oczyszczenia zgodnie z procedurami sanitarnymi obowigzujgcymi w
danym zaktadzie.

Polietylen zachowuje wtasciwosci w zakresie temperatur od -40°C do +90°C, co umozliwia stosowanie gorgcej wody podczas
mycia. Materiat nie wchtania barwnikéw ani zapachéw, dzieki czemu nie przenosi smakéw miedzy produktami.

Regularna dezynfekcja sSrodkami dopuszczonymi do kontaktu z zywnoscia oraz okresowa kontrola powierzchni pod katem
gtebokich nacie¢ zapewniajg utrzymanie standardéw higienicznych. Zmiana deski zalecana jest w momencie powstania
uszkodzen mechanicznych mogacych stanowi¢ siedlisko bakterii.

Produkty powigzane
W ofercie YATO dostepne sg deski do krojenia w innych kolorach systemu HACCP: biata (produkty mleczne), czerwona (surowe

mieso), zielona (warzywa i owoce), niebieska (ryby i owoce morza), bragzowa (mieso gotowane). Petna gama kolorystyczna
umozliwia kompleksowe wdrozenie systemu HACCP w kazdym zaktadzie gastronomicznym.
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