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NOZ KUCHENNY 6" CZERWONY YG-02285
=y YATO

Cena brutto 4,59 zt

Cena netto 3,73 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02285

Kod producenta YG-02285

Kod EAN 5906083006975

Producent YATO

Opis produktu
N6z kuchenny 6" YATO YG-02285 - czerwony do miesa surowego zgodny z HACCP

Profesjonalny néz kuchenny marki YATO o dtugosci ostrza 160 mm, zaprojektowany zgodnie z normami HACCP do pracy z
miesem surowym. Czerwona rekojes¢ z polipropylenu i ostrze ze stali nierdzewnej o twardosci 52-55 HRC zapewniaja
bezpieczenstwo i trwato$¢ w warunkach gastronomicznych.

|Dtugosc ostrza 160 mm (6")

Twardos¢ stali 52-55 HRC

Zgodnos¢ HACCP

IMateriat rekojesci Polipropylen

Charakterystyka noza kuchennego YATO YG-02285

System kolorystyczny HACCP

Czerwona rekojes¢ oznacza przeznaczenie do obrébki miesa surowego. System ten zapobiega zanieczyszczeniom krzyzowym w
kuchniach profesjonalnych poprzez separacje narzedzi wedtug rodzaju produktéw spozywczych.

Ergonomiczna rekojesc¢ z polipropylenu

oferta wa?na 3 dni


https://xl-narzedzia.pl/noz-kuchenny-6-czerwony-yg-02285-yato-p-14610.html

Polipropylen charakteryzuje sie odpornoscia na wilgo¢, ttuszcze i detergenty. Specjalny ksztatt rekojesci zapobiega zeslizgnieciu dtoni
na ostrze, zwiekszajac bezpieczenstwo podczas intensywnej pracy.

Ostrze ze stali nierdzewnej 52-55 HRC

Twardos¢ w zakresie 52-55 HRC oznacza rownowage miedzy odpornoscig na zuzycie a tatwoscia ostrzenia. Stal nierdzewna zapewnia
odpornos¢ na korozje i utrzymanie higieny w kontakcie z produktami spozywczymi.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Konstrukcja noza pozwala na maszynowe mycie w temperaturach do 85°C, co usprawnia procesy sanitarne w gastronomii i zapewnia
skuteczna dezynfekcje narzedzia.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02285

Marka YATO

Dtugos¢ ostrza 160 mm (6 cali)

Dtugos¢ catkowita 290 mm

Materiat ostrza Stal nierdzewna (SS)

Twardosc¢ ostrza 52-55 HRC

Materiat rekojesci Polipropylen (PP)

Kolor rekojesci Czerwony (mieso surowe - HACCP)
Zgodnos¢ z normami HACCP

Mozliwos¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie noza kuchennego 6"

¢ Krojenie surowego miesa wotowego, wieprzowego i drobiowego
e Usuwanie ttuszczu i bton z miesa

e Dzielenie miesa na porcje i kawatki

¢ Przygotowywanie potraw w kuchniach gastronomicznych

e Obrébka miesa w zaktadach przetwérstwa spozywczego

e Zastosowanie w masarniach i punktach sprzedazy miesa

e Praca w systemach zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci

Czym jest system HACCP i dlaczego ma znaczenie?

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) to miedzynarodowy system zarzadzania bezpieczehstwem zywnosci. Kolorowe
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kodowanie nozy wedtug HACCP to metoda zapobiegania zanieczyszczeniom krzyzowym - kazdy kolor przypisany jest do okreslonego
rodzaju produktu. Czerwony kolor oznacza sprzet przeznaczony wytgcznie do kontaktu z surowym miesem, co minimalizuje ryzyko
przeniesienia bakterii na inne produkty.

Uzytkowanie i konserwacja

N6z YATO YG-02285 wymaga regularnego ostrzenia w zaleznosci od intensywnosci uzytkowania. Twardos¢ 52-55 HRC pozwala
na stosowanie standardowych osetek ceramicznych lub stalowych. Po kazdym uzyciu zaleca sie mycie w zmywarce w

temperaturze minimum 60°C lub reczne mycie z uzyciem detergentu.

W srodowisku profesjonalnym nalezy przestrzega¢ zasad systemu HACCP - néz o czerwonej rekojesci powinien by¢
przechowywany oddzielnie od innych narzedzi i wykorzystywany wytacznie do obrébki surowego miesa. Regularna kontrola
stanu ostrza i rekojesci zapewnia bezpieczehstwo pracy.

Konserwacja rekojesci z polipropylenu

Polipropylen jest odporny na wiekszos$¢ srodkéw chemicznych stosowanych w gastronomii, jednak nalezy unika¢ dtugotrwatego
kontaktu z substancjami silnie utleniajgcymi. Rekojes$¢ nie wymaga specjalnej pielegnacji - wystarczy regularne mycie. W przypadku

uszkodzeh mechanicznych zaleca sie wymiane noza na nowy.

Produkty powigzane

Do kompleksowego wyposazenia kuchni zgodnego z HACCP warto rozwazy¢ noze YATO w innych kolorach: niebieski (ryby i
owoce morza), z6tty (dréb), zielony (warzywa i owoce), biaty (produkty mleczne i pieczywo), brazowy (gotowane mieso).
Uzupetnieniem zestawu moga by¢ deski do krojenia w odpowiadajgcych kolorach oraz pojemniki do przechowywania zgodne z
systemem kolorystycznym.
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