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Tabua de Corte GN 1/2 Azul 325x265mm para Cozinha Profissional

Informacoes do Produto

SKU: HE826928 Modelo: N/D

Marca: N/D EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes




Cor Azul

Material Plastico

Descricao Resumida

Tabua de corte profissional GN 1/2 (325x265x10mm) em PEBD azul, compativel com

HACCP. Ideal para peixe e marisco, protege facas e é facil de limpar.

Descricao Completa

Esta tdbua de corte GN 1/2 em polietileno de baixa densidade (PEBD) de 325x265mm € um utensilio
essencial para a preparacao de alimentos em cozinhas profissionais, garantindo a conformidade com
as normas HACCP.

Caracteristicas Técnicas

DimensOes (CxL xA) 325 x 265 x 10 mm

Peso Liquido 0,734 kg

Peso Bruto 0,75 kg

Material Principal Plastico

Material Adicional PEBD (Polietileno de baixa densidade)
Cor Azul

Compatibilidade HACCP

Utilizacdo Ambos os lados

Aplicacbes Profissionais

Esta tdbua de corte € indispensavel em qualquer cozinha profissional que siga rigorosas normas de
higiene e seguranca alimentar. E ideal para restaurantes de peixe e marisco, marisqueiras, cantinas
escolares e empresariais, hotéis, e servicos de catering. A sua cor azul permite uma fécil



identificacdo para a preparagdo exclusiva de peixe e marisco, prevenindo a contaminagdo cruzada
em tascas, snack-bares, hamburgarias e roulotes.

Tabua de Corte — Principais Vantagens

e Conformidade HACCP: A cor azul é especificamente designada para a preparacdo de peixe
e marisco, garantindo a seguranca alimentar.

e Durabilidade Superior: Fabricada em PEBD espesso, oferece alta resisténcia ao desgaste
diario em ambientes de cozinha intensivos.

e Versatilidade de Uso: Ambos os lados da tabua podem ser utilizados, prolongando a sua vida
util e eficiéncia.

e Protecdo das Facas: O material minimiza o desgaste do fio das facas, mantendo-as afiadas
por mais tempo.

e Facil Higienizacdo: A superficie lisa permite uma limpeza rapida e eficaz, essencial para
manter os padrdes de higiene.

Qual aimportancia da cor azul nestatabua de corte?

A cor azul é designada pelas normas HACCP para a preparacdo de peixe e marisco,
prevenindo a contaminac¢do cruzada com outros tipos de alimentos e assegurando a maxima

seguranca alimentar.

Este material éresistente ao uso diario em cozinhas profissionais?

Sim, a tabua é fabricada em PEBD (Polietileno de Baixa Densidade), um material espesso e
duravel, concebido para suportar o uso intensivo e as exigéncias de ambientes de cozinha

profissionais.

Posso usar esta tabua para cortar qualquer tipo de alimento?

Embora possa ser usada para outros alimentos, a cor azul € especificamente recomendada
pelas diretrizes HACCP para peixe e marisco. Para evitar contaminagcdo cruzada, €
aconselhavel ter tabuas de cores diferentes para cada tipo de alimento.

Como devo limpar e higienizar esta tdbua de corte?

A superficie lisa do PEBD torna a tabua muito facil de limpar. Pode ser lavada & mao com
detergente e agua quente, ou em maquina de lavar louca profissional, garantindo um@&
higienizagéo completa.



Asdimensdes GN 1/2 sdo compativeis com outr os equipamentos de cozinha?

Sim, o formato Gastronorm GN 1/2 (325x265mm) € um padrao internacional, o que permite que
a tabua seja facilmente integrada em bancadas, carros de servico, cubas e outros
equipamentos com encaixes GN.



