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Recipiente Gastronorm 1/1 Transparente 9L — 530x325x65mm

Informacoes do Produto

SKU: HE880036 Modelo: HE880036

Marca: HENDI EAN: 8711369880036

Imagens do Produto
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Marca HENDI

Modelo HE880036

EAN 8711369880036
Capacidade (L) 7-10L

Cor Transparente

Formato GN GN1/1



Perfurado Nao

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm 1/1 transparente, 9L, resistente de -40°C a 80°C. Ideal para

organizacao e seguranca alimentar com area para etiqguetas HACCP.

Descricao Completa

O Recipiente Gastronorm 1/1 transparente de 9 litros é uma solucao indispensavel para a
organizacdo e controlo de stocks em qualquer cozinha profissional. Com dimensdes de
530x325x65mm, permite uma mise en place eficiente e o armazenamento seguro de

ingredientes e preparacdes, otimizando o fluxo de trabalho durante o rush do servico.

Recipiente Gastronorm 1/1 — Caracteristicas Técnicas

Capacidade 9 Litros

Dimensdes (CxLxA) 530 x 325 x 65mm
Cor do Material Transparente

Peso Liquido 0,52kg

Resisténcia a Temperaturas -40°Ca80°C
Tipo Gastronorm 1/1

N&o absorve odores nem sabores; Area para etiqueta
Caracteristicas Adicionais impermeavel; Vedacado hermética (tampa vendida

separadamente).

Aplicacdes Profissionais

Este contentor é ideal para uma vasta gama de estabelecimentos, desde o snack-bar com gestéo de

stock intensiva até cozinhas de hotelaria ou cantinas com volumes elevados. Para o Chef de cozinha



gue necessita de visibilidade imediata dos ingredientes na camara frigorifica ou em banhos-maria, a
transparéncia e a resisténcia térmica sdo cruciais. E igualmente uma solucdo pratica para a
preparacdo de saladas em restaurantes de bairro ou para a conservagdo de molhos e guarnigcbes em

servicos de catering, garantindo a organizacgéo e a higiene alimentar segundo as diretrizes HACCP.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha deste recipiente Gastronorm GN 1/1 destaca-se pela sua versatilidade e compromisso
com a segurancga alimentar. Fabricado para resistir a temperaturas extremas de -40°C a 80°C, é
perfeito para congelamento, refrigeracao e servico em banho-maria, sem comprometer a integridade
dos alimentos. A sua caracteristica de ndo absorver odores ou sabores é essencial para manter a
qualidade dos produtos, enquanto a area especifica para etiquetas impermeaveis facilita a
implementagcdo de um controlo de FIFO (First-In, First-Out) rigoroso, fundamental para o

cumprimento das normas HACCP e reducao do desperdicio.

Perguntas Frequentes

Qual a compatibilidade deste recipiente Gastronorm 1/1 com outros equipamentos de
cozinha??

Este recipiente segue a norma Gastronorm 1/1, o que garante a sua compatibilidade universal com a
maioria dos fornos, banhos-maria, carrinhos de servico e bancadas refrigeradas que aceitam esta

dimensdao padrao (530x325mm).

As tampas para este recipiente sdo incluidas ou vendidas a parte??

As tampas para este recipiente Gastronorm 1/1 sédo vendidas separadamente. Existem opc¢des com
vedacao hermética e clipes de cores diferentes, ideais para codificacéo por tipo de alimento ou data,

em conformidade com as diretrizes HACCP.

Qual a importancia da resisténcia a temperaturas para a conservacéo dos alimentos??

A resisténcia a temperaturas entre -40°C e 80°C é vital para a seguranca e qualidade alimentar.
Permite que o mesmo recipiente seja usado no ultracongelador, frigorifico e banho-maria sem
transferéncias, minimizando a contaminacdo cruzada e choques térmicos, e assegurando a

integridade dos alimentos desde a preparagdo ao servico.

Como posso usar a area de etiqueta impermeavel para melhorar a gestao de stock??

A é&rea de etiqueta impermeével é perfeita para escrever informacfes essenciais como data de
confecdo, data de validade ou tipo de produto, utilizando marcadores apagaveis (vendidos em
separado). Isso facilita o controlo rigoroso do FIFO, otimiza a rotacdo de stock e garante a

conformidade com as exigéncias de higiene e seguranca alimentar.

Este recipiente absorve odores ou sabores dos alimentos armazenados??



N&o, este recipiente Gastronorm transparente foi concebido para nédo absorver odores nem sabores.
Esta caracteristica é fundamental em cozinhas profissionais para evitar a contaminacao cruzada de
aromas e manter a qualidade organoléptica dos alimentos, mesmo apdés armazenamento

prolongado.



