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Tabua de Corte Profissional GN 1/1 Polietileno Amarelo

Informacoes do Produto

SKU: PJP911504 Modelo: P911504

Marca: Pujadas EAN: 8421661911542

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca Pujadas
Modelo P911504

EAN 8421661911542
Cor Amarelo
Material Plastico

Descricao Resumida



Tabua de corte profissional GN 1/1 em polietileno de alta densidade amarelo. Ideal para

higiene HACCP, com 530x325mm e pés antiderrapantes para estabilidade.

Descricao Completa

Garantir a maxima seguranca alimentar e otimizar a preparacdo de ingredientes sao
prioridades em qualquer cozinha profissional. Esta tabua de corte GN 1/1, concebida em
polietileno de alta densidade e na cor amarela, € um elemento essencial para uma gestédo de
cozinha higiénica e eficiente, perfeitamente alinhada com os rigorosos programas HACCP

para prevenc¢ao da contaminagéo cruzada.

tAbua de corte profissional — Caracteristicas Técnicas

Material Polietileno de alta densidade
Cor Amarelo

Largura 530 mm

Profundidade 325 mm

Altura 20 mm

Peso 3.38 kg

Formato Gastronorm GN 1/1
Caracteristicas adicionais Pés de silicone antiderrapantes

Aplicacdes Profissionais

Esta tdbua de corte € indispensavel para o Chef Executivo ou o Sub-Chef que gere a organizacéo da
mise en place e o fluxo de trabalho num restaurante de média a grande dimensdo, onde a
padronizacdo e a higiene sdo cruciais. E igualmente perfeita para o responsavel de seccdo em
cantinas escolares ou de empresas, garantindo a preparagédo segura de aves e carnes cozinhadas,

ou em pastelarias e padarias com confe¢do, para um controlo rigoroso da contaminacdo cruzada



com ingredientes alergénicos, como ovos e laticinios, durante a producao intensiva.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha desta tabua de corte destaca-se pela sua composi¢cdo em polietileno de alta densidade,
conferindo-lhe uma resisténcia superior a abrasdo e uma durabilidade que excede as alternativas
comuns, mesmo em ambientes de uso intensivo. Os seus pés de silicone asseguram uma
estabilidade inigualavel na bancada, prevenindo deslizamentos acidentais e otimizando a seguranca
durante a manipulagéo de alimentos. O formato Gastronorm GN 1/1 facilita a integracdo em qualquer
sistema de armazenamento ou transporte ja existente na cozinha, enquanto a cor amarela € um
aliado estratégico na conformidade com os protocolos HACCP, minimizando riscos de contaminacéo

cruzada.

Perguntas Frequentes

Qual aimportancia da cor amarela para esta tdbua de corte?

A cor amarela indica a utilizacdo especifica para aves e carnes cozinhadas dentro de um
sistema de codificagdo por cores HACCP, crucial para prevenir a contaminacédo cruzada e

manter 0s mais altos padrdes de higiene na cozinha.

O material de polietileno de alta densidade é dur avel para uso intenso?

Sim, o polietileno de alta densidade é conhecido pela sua rigidez, durabilidade e resisténcia

superior a abrasdo, garantindo um desempenho excecional e longa vida Gt mesmo em
ambientes de cozinha de alta producéo.

Esta tdbua de corte é antiderrapante?

Sim, a tdbua esté equipada com pés de silicone que proporcionam uma superficie de trabalho
fiavel e estavel, prevenindo o deslizamento em bancadas himidas ou secas durante a

preparacéo.

Como devo limpar e manter a tdbua para garantir a higiene?

A superficie lisa do polietileno permite uma limpeza rapida e facil com agua quente e detergente
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neutro. Para desinfecdo profunda, pode ser lavada na maquina de lavar louga profissional ot
higienizada com solucdes desinfetantes apropriadas para contacto alimentar.



E compativel com outr os equipamentos e r ecipientes Gastr onorm?

Sim, sendo um formato padrdo GN 1/1, esta tabua de corte integra-se perfeitamente com a
maioria dos recipientes, cubetas e racks Gastronorm existentes em cozinhas profissionais,

facilitando o transporte e armazenamento de ingredientes.



