Dane aktualne na dzien: 17-04-2026 19:00

Link do produktu: https://x|-narzedzia.pl/noz-kuchenny-10-brazowy-yg-02302-yato-p-15402.html

NOZ KUCHENNY 10" BRAZOWY YG-02302
v=  YATO

Cena brutto 6,78 zt

Cena netto 5,51 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02302

Kod producenta YG-02302

Kod EAN 5906083006968

Producent YATO

Opis produktu

N6z kuchenny 10" YATO YG-02302 - profesjonalny néz do miesa i wedlin zgodny z
HACCP

IN6z kuchenny YATO YG-02302 to profesjonalne narzedzie przeznaczone do ciecia miesa gotowanego i wedlin w gastronomii
oraz zaktadach przetwdérstwa spozywczego. Brgzowa rekojes¢ oznacza dedykowane zastosowanie zgodnie z systemem
|kodowania kolorystycznego HACCP, zapobiegajgcym zanieczyszczeniom krzyzowym.

|Dtugosc ostrza 250 mm (10")

Twardos¢ stali 52-55 HRC

|Kod HACCP Brazowy

|Dtugosc catkowita 380 mm

Charakterystyka noza kuchennego YATO YG-02302

Zgodnos¢ z normami HACCP

Brazowa rekojes¢ oznacza przeznaczenie noza wytacznie do miesa gotowanego i wedlin. System kodowania kolorystycznego
eliminuje ryzyko przenoszenia bakterii miedzy réznymi rodzajami zywnosci, co jest wymagane w profesjonalnych kuchniach i
zaktadach gastronomicznych.
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Stal nierdzewna o twardosci 52-55 HRC

Ostrze wykonane ze stali nierdzewnej o twardosci 52-55 HRC zapewnia optymalng réwnowage miedzy trwatosciag krawedzi tnacej a
odpornoscia na pekanie. Taki zakres twardosci pozwala na dtugie utrzymanie ostrosci przy zachowaniu mozliwosci fatwego ostrzenia.

Ergonomiczna rekojesc¢ z polipropylenu

Rekojes¢ wykonana z wytrzymatego polipropylenu (PP) charakteryzuje sie odpornoscig na substancje chemiczne, wysokie
temperatury i uderzenia. Ergonomiczny ksztatt z zabezpieczeniem przed zeslizgnieciem dtoni zapewnia bezpieczng prace podczas
intensywnego uzytkowania.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Konstrukcja noza umozliwia mycie w zmywarkach gastronomicznych, co przyspiesza proces czyszczenia i zapewnia higiene na
poziomie wymaganym w profesjonalnych kuchniach. Materiaty sa odporne na detergenty i wysokie temperatury cykli mycia.

Specyfikacja techniczna

Numer katalogowy YG-02302

Marka YATO

Dtugos¢ ostrza 250 mm (10 cali)
Dtugos¢ catkowita 380 mm

Materiat ostrza Stal nierdzewna (SS)
Twardos¢ ostrza 52-55 HRC

Materiat rekojesci Polipropylen (PP)
Kolor rekojesci Brazowy

Zgodnos$¢ z normami HACCP

Mozliwos¢ mycia w zmywarce Tak

Przeznaczenie wedtug HACCP Mieso gotowane i wedliny

Zastosowanie noza kuchennego YATO YG-02302

¢ Krojenie miesa gotowanego na zimno - szynka, schab, poledwica
e Ciecie wedlin - kietbasy, kabanosy, salami

¢ Przygotowywanie zimnych przekasek miesnych w gastronomii

¢ Porcjowanie mies w zaktadach przetwdrstwa spozywczego

e Praca w kuchniach hotelowych i restauracyjnych zgodnie z HACCP
¢ Krojenie wedzonek i peklowanych wyrobéw miesnych

¢ Przygotowywanie bufetéw i stotéw szwedzkich
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» Ciecie pasztetéw i galaretek miesnych
System HACCP i kodowanie kolorystyczne nozy
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) to miedzynarodowy system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Kodowanie
kolorystyczne nozy kuchennych zapobiega zanieczyszczeniom krzyzowym - kazdy kolor jest przypisany do konkretnego rodzaju

produktéw. Brazowy kolor oznacza dedykacje do miesa gotowanego i wedlin, co eliminuje ryzyko przeniesienia bakterii z surowego
miesa czy warzyw.

Uzytkowanie i konserwacja

N6z YATO YG-02302 wymaga podstawowej konserwacji dla zachowania wtasciwosci uzytkowych. Mimo mozliwosci mycia w
zmywarce, regularne reczne czyszczenie ciepta wodg z detergentem i natychmiastowe osuszenie przedtuza zywotnos¢ ostrza.
Stal o twardosci 52-55 HRC nalezy ostrzy¢ przy uzyciu osetek ceramicznych lub stalowych z katem ostrzenia 15-20 stopni.

Przechowywanie noza w dedykowanym bloku, na pasie magnetycznym lub w ostonie chroni krawed?z tnaca przed
uszkodzeniem i zachowuje bezpieczenstwo w miejscu pracy. W srodowisku zgodnym z HACCP nalezy stosowac oddzielne
miejsca przechowywania dla nozy o réznych kolorach, aby utrzymac segregacje narzedzi.

Twardos¢ stali HRC - co oznacza zakres 52-55?

Skala Rockwella (HRC) okresla twardos¢ materiatu. Zakres 52-55 HRC dla nozy kuchennych oznacza stal Srednio twardg -
wystarczajgco twarda, by utrzymac ostros¢ przez dtuzszy czas, ale na tyle elastyczng, by nie pekac¢ przy intensywnym uzytkowaniu.
Twardsze stale (powyzej 58 HRC) sg trudniejsze w ostrzeniu i bardziej kruche, co w warunkach gastronomicznych moze by¢
problematyczne.
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