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Recipiente Gastronorm 1/6 Transparente HENDI 3,4L - 176x162x200mm

Informacoes do Produto

SKU: HE880456 Modelo: HE880456
Marca: HENDI EAN: 8711369880456
Imagens do Produto
A > )|

Especificacoes

Marca HENDI

Modelo HE880456



EAN
Capacidade (L)
Cor

Formato GN

Perfurado

8711369880456
Até 6 L
Transparente
GN1/6

Nao

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm 1/6 transparente de 3,4L, ideal para organizagdo e visibilidade

HACCP.

na cozinha profissional. Resistente a temperaturas de -40°C a 80°C, ndo absorve

odores e inclui etiqueta impermeavel. Perfeito para gestdo de stocks e conformidade

Descricao Completa

Otimize a organizacdo e a visibilidade dos seus ingredientes com este contentor Gastronorm 1/6,

essencial para uma gestdao de stocks eficiente e uma mise en place agil. A sua construcdo

transparente e resistente a temperaturas extremas garante a seguranca alimentar e a durabilidade

em ambientes de cozinha profissional. Perfeito para manter a frescura e a qualidade dos alimentos,

este recipiente é um aliado na conformidade com as rigorosas normas HACCP.

recipiente gastronorm 1/6 — Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (L xPxA)
Capacidade

Material

Resisténcia a Temperatura

Peso Liquido

Aplicac@es Profissionais

176 x 162 x 200mm

3,4 Litros

Transparente

-40°Ca80°C

0,23 kg



Para o Chef de cozinha ou o Gestor de F&B que procura maximizar a eficiéncia no armazenamento e
preparacdo de alimentos, este contentor € ideal. Indispensavel em restaurantes com 40-80 covers,
cozinhas de hotelaria e servicos de catering, onde a organizacdo e a higiene sao cruciais para o
sucesso do servigo. A sua versatilidade permite uma utilizacéo eficaz desde a despensa a linha de
servico.

Armazenamento Alimentar — Principais Vantagens

A transparéncia deste recipiente Gastronorm permite uma identificacdo imediata do conteldo,
poupando tempo precioso durante o rush do servigco. A sua composi¢cdo nao absorve odores nem
sabores, garantindo que os alimentos mantém a sua integridade e frescura, e € compativel com
tampas e clipes coloridos HACCP (vendidos separadamente) para uma gestao de alergénios e datas
eficaz. A etiqueta impermeéavel integrada facilita o controlo do processo de armazenamento,
contribuindo para a seguranca alimentar.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (L xPxA) 176 x 162 x 200mm
Capacidade 3,4 Litros

Material Transparente
Resisténcia a Temperatura -40°Ca80°C

Peso Liquido 0,23 kg

Aplicagcbes Profissionais

Para o Chef de cozinha ou o Gestor de F&B que procura maximizar a eficiéncia no armazenamento e
preparacdo de alimentos, este contentor € ideal. Indispensavel em restaurantes com 40-80 covers,
cozinhas de hotelaria e servicos de catering, onde a organizagdo e a higiene sdo cruciais para o
sucesso do servigo. A sua versatilidade permite uma utilizacéo eficaz desde a despensa a linha de
servico.

Armazenamento Alimentar — Principais Vantagens

A transparéncia deste recipiente Gastronorm permite uma identificagdo imediata do contetdo,
poupando tempo precioso durante o rush do servigco. A sua composicdo ndo absorve odores nem
sabores, garantindo que os alimentos mantém a sua integridade e frescura, e € compativel com
tampas e clipes coloridos HACCP (vendidos separadamente) para uma gestao de alergénios e datas
eficaz. A etiqueta impermeével integrada facilita o controlo do processo de armazenamento,
contribuindo para a seguranca alimentar.



Como devo limpar e manter este recipiente para garantir a maxima higiene?

Este recipiente pode ser lavado na maquina de lavar loi¢ca profissional. Para uma higiene étima,
utilize detergentes adequados para uso alimentar e certifique-se de que esta completamente
seco antes de armazenar alimentos para evitar a proliferacdo de bactérias.

Qual a capacidadeideal derecipientes GN 1/6 para um restaur ante de média dimensao?

Para um restaurante de média dimensédo, € aconselhavel ter um stock de pelo menos 15-20
recipientes GN 1/6 para cobrir a rotacdo de ingredientes, preparacdo de mise en place e
armazenamento de sobras. A capacidade de 3,4L deste modelo é versétil para por¢cdes médias

e pequenas.

Posso usar este recipiente para aquecer alimentos no forno ou micro-ondas?

Este recipiente é resistente a temperaturas até 80 °C, o que o torna adequado para banho-
maria ou manter alimentos quentes em bancadas aquecidas. No entanto, ndo é recomendado

para uso direto em fornos convencionais ou micro-ondas, que atingem temperaturas superiores.

Astampas e os clipes coloridos para HACCP estéo incluidos?

N&o, as tampas e os clipes para tampas (disponiveis em varias cores para conformidade com
as diretrizes HACCP) séo vendidos separadamente. Esta abordagem permite-lhe personalizar o
seu sistema de armazenamento de acordo com as necessidades especificas da sua cozinha.

Posso escrever diretamente na etiqueta imper meavel do recipiente?

Sim, o recipiente inclui uma etiqueta impermeavel projetada para monitorizar o processo de
armazenamento. No entanto, os marcadores apagaveis especiais para escrever nestas
etiquetas ndo estdo incluidos e devem ser adquiridos a parte para garantir a funcionalidade
desejada.



