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NOZ KUCHENNY 9" BIALY YG-02295 YATO

Cena brutto 6,07 zt

Cena netto 4,93 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02295

Kod producenta YG-02295

Kod EAN 5906083006890

Producent YATO

Opis produktu

N6z kuchenny 9" biaty YG-02295 YATO

|Profesjonalny néz kuchenny z oznaczeniem HACCP do nabiatu i pieczywa. Ostrze ze stali nierdzewnej o twardosci 52-55 HRC i
ergonomiczna rekojes¢ z polipropylenu zapewniajg precyzyjne ciecie i bezpieczenstwo pracy zgodne z normami sanitarnymi.

|Dtugosc ostrza 230 mm
Twardos¢ stali 52-55 HRC
IMateriat ostrza Stal nierdzewna

Zgodnos¢ HACCP Tak (biaty)

Charakterystyka noza kuchennego YATO YG-02295

Oznaczenie HACCP dla nabiatu i pieczywa
Biata rekojesc¢ zgodna z systemem HACCP oznacza przeznaczenie noza do pracy z nabiatem i pieczywem. System kolorystyczny

zapobiega krzyzowemu skazeniu zywnosci w kuchniach profesjonalnych i zaktadach gastronomicznych poprzez separacje narzedzi

wedtug typu produktow.

Ostrze ze stali nierdzewnej 52-55 HRC
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Twardos¢ stali w zakresie 52-55 HRC wedtug skali Rockwella zapewnia réwnowage miedzy ostroscig ostrza a odpornoscia na
wykruszanie. Materiat nierdzewny eliminuje korozje i utatwia utrzymanie higieny, co ma kluczowe znaczenie przy kontakcie z
produktami mlecznymi.

Ergonomiczna rekojesc z polipropylenu
Rekojes¢ wykonana z polipropylenu charakteryzuje sie odpornoscig na wilgo¢, ttuszcze i detergenty. Ergonomiczny ksztatt z

zabezpieczeniem przed zeslizgnieciem dtoni na ostrze zwieksza bezpieczehstwo podczas dtugotrwatej pracy i zapewnia precyzyjna
kontrole ruchu noza.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Materiaty uzyte do produkcji noza wytrzymujg mycie w zmywarkach przemystowych w temperaturach do 85°C. Odpornos¢ na
detergenty i wysoka temperature skraca czas czyszczenia i pozwala na skuteczng dezynfekcje narzedzia miedzy uzyciami.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02295

Producent YATO

Dtugos¢ ostrza 230 mm (9")

Dtugos¢ catkowita 365 mm

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

Materiat rekojesci Polipropylen (PP)

Kolor rekojesci Biaty

Zgodnos¢ z HACCP Tak (nabiat i pieczywo)
Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie noza kuchennego

* Krojenie seréw twardych i péttwardych bez kruszenia struktury
» Ciecie Swiezego pieczywa, butek i bagietok

e Porcjowanie twarogéw i seréw miekkich

e Krojenie masta i margaryny w blokach

e Przygotowywanie kanapek i przekgsek w gastronomii

e Praca w piekarniach przy wykanczaniu wyrobéw

e Uzycie w kuchniach restauracyjnych zgodnie z HACCP

e Zastosowanie w zaktadach przetwérstwa mleczarskiego
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System HACCP i kolorystyka nozy kuchennych

System HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) wprowadza kodowanie kolorystyczne nozy jako element kontroli
bezpieczenstwa zywnosci. Biaty kolor rekojesci w normie HACCP rezerwowany jest dla produktéw mlecznych i pieczywa, co
zapobiega przenoszeniu alergendw i bakterii miedzy réznymi grupami produktéw spozywczych.

Jak stosowac system kolorystyczny HACCP
W profesjonalnych kuchniach nalezy przypisa¢ kazdy kolor noza do konkretnej grupy produktéw i nie uzywac narzedzi zamiennie.

Biaty néz po uzyciu z nabiatem wymaga mycia przed kontaktem z pieczywem, nawet w ramach tej samej kategorii HACCP. Regularne
szkolenie personelu w zakresie separacji narzedzi minimalizuje ryzyko skazen krzyzowych.

Konserwacja i utrzymanie ostrza

NOz ze stali nierdzewnej o twardosci 52-55 HRC wymaga regularnego ostrzenia przy uzyciu osetek ceramicznych lub stalki
ostrzatki. Mimo mozliwosci mycia w zmywarce, reczne mycie w cieptej wodzie z detergentem i natychmiastowe osuszenie
wydtuza zywotnos¢ ostrza. Nalezy unikac przechowywania noza w wilgotnym srodowisku i kontaktu z produktami o wysokiej
kwasowosci przez dtuzszy czas.

Polipropylenowa rekojes¢ nie wymaga specjalnej konserwacji poza regularnym myciem. Materiat nie wchtania zapachéw i nie
zmienia barwy pod wptywem detergentéw. W przypadku zauwazalnego stepienia ostrza zaleca sie profesjonalne ostrzenie pod
katem 15-20 stopni dla zachowania optymalnych wtasciwosci tnacych.
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