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Contentor Gastronorm 1/4 Hendi, 5,5L, Transparente, 265x162x200mm

Informacoes do Produto

SKU: HE880357 Modelo: HE880357

Marca: HENDI EAN: 8711369880357

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI

Modelo HE880357



EAN 8711369880357
Capacidade (L) Até 6 L

Cor Transparente
Formato GN GN1/4
Perfurado N&o

Material Plastico

Descricao Resumida

Contentor Gastronorm 1/4 transparente da Hendi, com 5,5 litros de capacidade, ideal
para armazenamento e organizagdo em cozinhas profissionais. Resistente a
temperaturas de -40°C a 80°C, ndo absorve odores nem sabores, e € compativel com

tampas e clipes HACCP (vendidos separadamente).

Descricao Completa

A otimizacdo do armazenamento de ingredientes frescos é crucial para a eficiéncia da sua cozinha
profissional, e este contentor de 5,5 litros, com dimensées GN 1/4, garante a maxima higiene e
visibilidade. Fabricado para resistir a amplas variacdes de temperatura, € um aliado indispenséavel na
gestao do seu mise en place diario.

Recipiente Gastronorm 1/4 — Aplicagcdes Profissionais

Para o Chef de restaurante que exige rigor na conservacéo de alimentos e uma gestéo visual rapida
do stock, este contentor € perfeito para 0 armazenamento de pequenas porcdes de ingredientes
preparados. ldeal também para cantinas e servigcos de catering que necessitam de padronizar a mise
en place e cumprir as normas HACCP com eficiéncia.

Conservacao Superior — Principais Vantagens

A sua construcao transparente permite uma identificagdo imediata do contetdo, otimizando o tempo
de servico e reduzindo o desperdicio alimentar. A resisténcia a temperaturas extremas, de -40°C a
80°C, assegura a integridade dos alimentos desde o ultracongelamento até ao banho-maria, sem
absorver odores ou sabores, um pilar fundamental para a seguranca alimentar e a conformidade com
as diretrizes HACCP.



Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (L xPxA) 265 x 162 x 200mm

Capacidade 5,5 Litros

Material Plastico transparente de alta resisténcia
Resisténcia a Temperatura -40°Ca80°C

Peso Liquido 0,34 kg

Como devo limpar e manter este recipiente Gastronorm?

Este recipiente é facil de limpar e pode ser lavado na maquina de lavar loica. O seu material
nao poroso impede a acumulacdo de residuos e a absorcédo de odores, garantindo uma higiene
impecéavel para o uso diario em cozinhas profissionais.

Estetamanho GN 1/4 é adequado para um negécio de pequena dimensao?

Sim, o formato GN 1/4 é extremamente versatil para negécios de pequena e média dimensao,
permitindo o armazenamento eficiente de porcdes controladas de ingredientes. E ideal para
otimizar o espago em bancadas refrigeradas ou para a preparagdo de pequenas quantidades
de molhos e guarnicdes.

Astampas e os clipes coloridos estéo incluidos com o recipiente?

N&o, as tampas e o0s clipes para tampas, disponiveis em varias cores para conformidade com
as diretrizes HACCP, sao vendidos separadamente. Esta abordagem permite-lhe personalizar o
seu sistema de armazenamento de acordo com as necessidades especificas da sua cozinha e

protocolos de seguranca alimentar.

Como é que este recipiente contribui para asnormas HACCP?

A transparéncia do material facilita a inspec¢éo visual do contetido, enquanto a sua resisténcia a
temperaturas extremas e a ndo absor¢éo de odores previnem a contaminagdo cruzada. A
compatibilidade com tampas herméticas e clipes coloridos (vendidos a parte) permite uma
organizacdo clara e segura, essencial para o cumprimento rigoroso das normas HACCP.



Esterecipiente pode ser usado para ultracongelacéo?

Sim, com uma resisténcia a temperaturas até -40°C, este recipiente é perfeitamente adequado
para ultracongelacdo. Garante a preservacdo da qualidade e seguranca dos alimentos, sendo
uma solucdo robusta para o armazenamento a longo prazo de produtos congelados em

ambientes profissionais.



