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NOZ KUCHENNY 10" ZOLTY YG-02299 YATO

Cena brutto 6,78 zt

Cena netto 5,51 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02299

Kod producenta YG-02299

Kod EAN 5906083006937

Producent YATO

Opis produktu
N6z kuchenny do drobiu 10" YATO YG-02299 - zgodny z HACCP

Profesjonalny néz kuchenny o dtugosci ostrza 250 mm, przeznaczony do obrébki drobiu. Produkt spetnia wymagania systemu
HACCP, co potwierdzajg z6tte oznaczenie rekojesci zgodne z miedzynarodowymi normami bezpieczenstwa zywnosci.

|Dtugosc ostrza 250 mm (10")
Twardos¢ stali 52-55 HRC
IKod HACCP Z6tty - dréb

|Materiat ostrza Stal nierdzewna

Charakterystyka noza do drobiu YATO

System HACCP - kolorowe kodowanie
Z6tta rekojes$¢ oznacza przeznaczenie wytacznie do obrébki drobiu. System ten zapobiega zanieczyszczeniu krzyzowemu w

kuchniach profesjonalnych, gdzie rézne rodzaje mies sg przygotowywane réwnolegle. Zgodnos$¢ z normami HACCP jest wymagana w

gastronomii i przemysle spozywczym.

Ostrze ze stali nierdzewnej 52-55 HRC

Twardos¢ w zakresie 52-55 HRC zapewnia rGwnowage miedzy odpornoscia na Scieranie a mozliwosciag ponownego ostrzenia. Stal
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nierdzewna jest odporna na korozje i nie reaguje z kwasami zawartymi w miesie, co zapobiega przebarwieniom i utrzymuje higiene.

Ergonomiczna rekojesc z polipropylenu

Polipropylen (PP) to tworzywo odporne na temperatury, uderzenia i $rodki czyszczace. Profilowany ksztatt rekojesci zapewnia pewny
chwyt nawet przy mokrych dtoniach, a specjalna konstrukcja zabezpiecza przed zeslizgnieciem reki na ostrze podczas pracy.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

N6z moze by¢ myty w zmywarkach przemystowych i domowych. Materiaty wykonania wytrzymujg wysokie temperatury i agresywne
detergenty, co utatwia utrzymanie sterylnosci w srodowiskach gastronomicznych.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02299

Producent 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 Z6tty

Zgodnos$¢ z HACCP Tak - kod z6tty (dréb)
Mozliwos¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie noza kuchennego do drobiu

¢ Rozbidr catych kurczakéw, kaczek, indykéw i innego drobiu

¢ Oddzielanie miesa od kosci przy filetowaniu piersi drobiowych

» Ciecie stawdw i chrzastek podczas porcjowania tuszek

¢ Przygotowywanie elementéw drobiowych w kuchniach restauracyjnych

e Praca w zaktadach przetwérstwa miesnego zgodnie z wymogami sanitarnymi
e Obrébka drobiu w cateringach i kuchniach zbiorowego zywienia

¢ Wykorzystanie w domowej obrébce drobiu przy zachowaniu zasad higieny

System HACCP w praktyce
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) to miedzynarodowy system zapewniania bezpieczehstwa zywnosci. Kolorowe

kodowanie nozy zapobiega sytuacji, w ktérej narzedzie uzywane do surowego drobiu zostanie uzyte do innych produktéw. W
profesjonalnych kuchniach obowigzuje schemat: zétty - dréb, czerwony - surowe mieso czerwone, zielony - warzywa i owoce,
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niebieski - ryby, biaty - produkty mleczne i pieczywo.

Konserwacja i uzytkowanie

N6z ze stali nierdzewnej wymaga regularnego ostrzenia na osetce lub ostrzatce ceramicznej. Twardos¢ 52-55 HRC pozwala na
wielokrotne przywracanie ostrosci bez nadmiernego zuzycia materiatu. Po kazdym uzyciu néz nalezy umy¢ w cieptej wodzie z
detergentem lub w zmywarce w temperaturze do 60°C.

Rekojes¢ z polipropylenu jest odporna na pekanie i odksztatcenia, ale nalezy unika¢ dtugotrwatego narazania na temperatury
powyzej 100°C. Nie nalezy pozostawia¢ noza w bezposrednim kontakcie z goracymi powierzchniami piekarnikéw czy
kuchenek.

Podczas pracy z drobiem zaleca sie uzywanie deski do krojenia w odpowiednim kolorze (zéttym) oraz regularne ptukanie
ostrza pod biezacg wodga. Dtugos¢ ostrza 250 mm umozliwia sprawng prace z catymi tuszkami bez koniecznosci zmiany
narzedzia.

Produkty powigzane
Do kompletu nozy HACCP zaleca sie posiadanie desek do krojenia w kodowanych kolorach, ostrzatek profesjonalnych oraz

pojemnikéw do przechowywania narzedzi zgodnych z wymogami sanitarnymi. W przypadku pracy z réznymi rodzajami mies
warto rozwazy¢ komplet nozy YATO w petnej gamie kolorystycznej.
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