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Contentor Gastronorm 1/1 Transparente Hendi 21L para Cozinha
Profissional

Informacoes do Produto

SKU: HE880067 Modelo: HE880067

Marca: HENDI EAN: 8711369880067

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca HENDI

Modelo HE880067

EAN 8711369880067



Capacidade (L) 16-25L

Cor Transparente
Formato GN GN1/1
Perfurado N&o

Material Plastico

Descricao Resumida

Contentor Gastronorm 1/1 transparente de 21 litros, ideal para organizagdo e

conservacdo de alimentos em cozinhas profissionais. Resistente a temperaturas de -
40°C a 80°C, facilita a gestdo de stocks e cumpre normas HACCP. Dimensoes:
530x325x150mm.

Descricao Completa

A organizacao eficiente da sua cozinha profissional é assegurada por este contentor gastronorm
transparente, otimizando a visibilidade e a gestao de stocks. Essencial para a mise en place diaria,
garante a conformidade com as rigorosas normas HACCP na conservacéo de alimentos. Fornecido
pronto a instalar, este recipiente € um aliado robusto para qualquer operagao.

Recipiente Gastronorm GN 1/1 — Aplicacdes Profissionais

Para o Chef de restaurante que exige organizagdo impecével na camara frigorifica e na linha de
preparacdo, este contentor facilita a identificagdo rapida dos ingredientes. O Gestor de F&B em
hotelaria ou catering beneficia da sua robustez e capacidade para a gestdo de grandes volumes,
enguanto pastelarias e pizzarias garantem a frescura dos seus produtos.

Conservagao Alimentar — Principais Vantagens

A transparéncia superior deste contentor permite uma inspecdo visual imediata do conteudo,
reduzindo o tempo de procura e o desperdicio. A sua resisténcia a temperaturas extremas, de -40°C
a 80°C, assegura a integridade dos alimentos desde o ultracongelador até ao banho-maria,
cumprindo as diretrizes HACCP para seguranca alimentar. Nao absorve odores nem sabores,
mantendo a qualidade original dos ingredientes.

Caracteristicas Técnicas



Propriedade Valor

Tipo Recipiente Gastronorm

Formato GN GN 1/1

Capacidade 21L

Dimensdes (LxPxA) 530 x 325 x 150 mm

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

Peso Liquido 0,82 kg

Como devo limpar esterecipiente Gastronorm para garantir a higiene?

Este contentor pode ser lavado manualmente com detergente neutro e agua quente, ou em
méquina de lavar loica profissional. A sua superficie lisa e ndo porosa facilita a remocao de
residuos e impede a acumulagéo de bactérias, assegurando a conformidade com as normas de
higiene.

Este contentor é adequado para a conservacdo de grandes volumes de alimentos num
restaurante com alta rotatividade?

Sim, com uma capacidade de 21 litros e formato GN 1/1, é ideal para a conservacao de
grandes quantidades de ingredientes ou preparagfes em cozinhas de alta producdo. A sua
compatibilidade com sistemas Gastronorm permite uma integracdo perfeita em camaras
frigorificas e linhas de buffet.

Posso utilizar esterecipiente tanto no congelador como em banho-maria?

Absolutamente. Este contentor foi concebido para suportar temperaturas extremas, desde -
40°C para ultracongelagéo até 80°C para aquecimento suave, como em banho-maria. Garante
a seguranca e a qualidade dos alimentos em diversas fases do processo culinario. ~

Astampas para este contentor sdo vendidas em separado?



Sim, as tampas e o0s respetivos clipes de cores (para identificacio HACCP) séo
comercializados separadamente. Esta flexibilidade permite-lhe escolher as tampas mais
adequadas as suas necessidades especificas de vedagédo e organizacéo.

A transparéncia do material afeta a durabilidade ou a resisténcia aimpactos?

N&o, a transparéncia € uma caracteristica do material de alta resisténcia utilizado, que é
robusto e duravel. Foi projetado para resistir ao uso intensivo em ambientes profissionais,
mantendo a sua integridade e clareza ao longo do tempo.



