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Recipiente Gastronorm 1/3 Transparente Hendi 7,8L - Armazenamento

Profissional
Informacoes do Produto
SKU: HE880203 Modelo: HE880203
Marca: HENDI EAN: 8711369880203

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI

Modelo HE880203



EAN 8711369880203

Capacidade (L) 7-10L

Cor Transparente
Formato GN GN1/3
Perfurado N&o

Descricao Resumida

Recipiente Gastronorm 1/3 transparente da Hendi, com 7,8 litros de capacidade e

dimensdes de 325x176x200mm. Ideal para organizagédo e conservacdo de alimentos
em cozinhas profissionais, resistente a temperaturas de -40°C a 80°C e ndo absorve

odores nem sabores.

Descricao Completa

A gestdo eficiente de ingredientes e a conformidade com as normas HACCP sdo cruciais em
qualquer cozinha profissional. Este contentor de armazenamento, com a sua capacidade de 7,8 litros
e formato GN 1/3, oferece uma solucéo robusta e transparente para a organizacao e conservacao de
alimentos. A sua resisténcia térmica garante versatilidade desde o congelador a linha de servico,
otimizando a "mise en place" diéria.

Recipiente Gastronorm GN 1/3 — Caracteristicas Técnicas

Tipo Recipiente Gastronorm
Formato GN GN 1/3

Capacidade 7,8 Litros

Dimensdes (LxPxA) 325 x 176 x 200 mm
Cor Material Transparente

Resisténcia Térmica -40°C a80°C



Peso L iquido 0,44 kg

AplicacOes Profissionais

Para o Chef de restaurante que necessita de otimizar a sua "mise en place" e manter os ingredientes
visiveis e acessiveis, este contentor € ideal. O Gestor de cantina ou hotel que procura padronizacéo
na gestao de stocks e armazenamento seguro, encontrara neste recipiente GN 1/3 uma ferramenta
indispensavel para a organiza¢cédo da despensa e linha de buffet.

Armazenamento Transparente — Principais Vantagens

A sua construcao transparente permite uma identificacdo rapida do conteddo, agilizando o servigo e
a rotacdo de stocks, essencial para evitar desperdicios. A capacidade de nao absorver odores ou
sabores assegura a integridade dos alimentos, enquanto a resisténcia a temperaturas extremas (-
40°C a 80°C) confere uma flexibilidade operacional superior, desde a congelacao a refrigeracdo e
servico.

Como posso garantir a correta higienizacdo deste recipiente?

Este recipiente pode ser lavado manualmente com detergente neutro e dgua quente, ou em
maquina de lavar loica profissional. A sua superficie lisa e material ndo poroso facilitam a
remocdo de residuos e a prevencdo da acumulacdo de bactérias, cumprindo as normas
HACCP.

E compativel com outr os equipamentos Gastronorm que j& possuo?

Sim, sendo um recipiente no formato Gastronorm 1/3, é totalmente compativel com todos os
equipamentos e acessorios que sigam o padrao GN, como carrinhos, bancadas refrigeradas,
fornos combinados e expositores de buffet. Esta padronizacédo facilita a integracdo na sua

cozinha.

Posso utiliza-1o para armazenar alimentos quentes ou apenas frios?

Este recipiente € resistente a temperaturas entre -40 °C e 80 °C, o que significa que pode ser
utilizado tanto para o armazenamento de alimentos congelados ou refrigerados, como para a

manutencao de produtos em ambientes ligeiramente aquecidos, como buffets. "

Qual a vantagem de um recipiente transpar ente face a um opaco?
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A principal vantagem do material transparente é a visibilidade imediata do contetudo, sem
necessidade de abrir o recipiente ou etiquetar exaustivamente. Isto otimiza o tempo de procura,
facilita a gestao de inventario e ajuda a monitorizar a frescura dos alimentos, contribuindo para

uma operacdo mais eficiente.

Este contentor é adequado para transporte de alimentos entre diferentes ar eas da cozinha?

Sim, o seu design robusto e a padronizagdo GN 1/3 tornam-no ideal para o transporte seguro
de ingredientes ou preparactes entre diferentes estacdes de trabalho na cozinha, ou para a
area de servico. Recomenda-se a utilizacdo de tampas GN adequadas para um transporte
ainda mais seguro e higiénico.



