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Espatula Profissional em Aco Inoxidavel 510x100mm para Cozinha

Informacoes do Produto

SKU: HE542200 Modelo: HE542200

Marca: HENDI EAN: 8711369542200

Imagens do Produto
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Marca HENDI
Modelo HE542200
EAN 8711369542200

Descricao Resumida



Utensilio profissional monobloco em ago inoxidavel resistente, com 2,7mm de
espessura e acabamento preto. ldeal para manuseamento higiénico de alimentos, em

conformidade com as normas HACCP. Dimensdes: 510x100mm.

Descricao Completa

Este utensilio de manuseamento, com o seu formato alongado e acabamento escuro, € um aliado
robusto para qualquer cozinha profissional. Fabricado em acgo inoxidavel de alta resisténcia e em
conformidade com as normas HACCP, garante durabilidade e higiene no rush do servigo.

espétula profissional — Aplicacfes Profissionais

Para o Chef de restaurante ou o responsavel de cantina que exige preciséo e higiene na preparacao
e empratamento, esta pa de servir é ideal para manusear alimentos quentes ou frios. E igualmente
indispensavel em pastelarias e churrasqueiras para o levantamento e transporte de produtos
delicados ou de maior volume, otimizando a mise en place e o servico.

Espatula Profissional — Principais Vantagens

A construgdo monobloco em aco inoxidavel robusto, com 2,7mm de espessura, elimina pontos de
acumulacao de sujidade, facilitando a limpeza e garantindo a conformidade com as rigorosas normas
HACCP. A sua resisténcia superior assegura uma longa vida Gtil, mesmo em ambientes de producéo
intensiva, distinguindo-a de utensilios genéricos.

Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor

Material Aco Inoxidavel
Cor Preto
Dimensdes (CxL) 510 x 100 mm
Espessura 2,7 mm

Peso Liquido 0,32 kg

Conformidade

Normas HACCP



Construcéo Uma so peca

Como sedevelimpar esta espatula para manter a higiene e a conformidade HACCP?

Devido a sua constru¢cdo monobloco em aco inoxidavel, a limpeza é simplificada. Recomenda-
se a lavagem com agua quente e detergente neutro, seguida de enxaguamento abundante e
secagem completa para evitar a proliferacdo bacteriana e garantir a conformidade com as
normas HACCP.

Esta espatula é adequada para manusear alimentos quentes, como grelhados ou assados, em
grandes volumes?

Sim, o0 aco inoxidavel de alta resisténcia e a espessura de 2,7 mm tornam esta espatula ideal
para manusear alimentos quentes e de maior peso. O seu formato alongado de 510x100mm
permite um manuseamento eficiente de por¢cdes generosas, sendo perfeita para o servico em

restaurantes e cantinas.

Qual a vantagem da construcdo " uma so pega” para um utensilio de cozinha profissional ?

A construcdo monobloco elimina juntas e reentrancias onde residuos alimentares e bactérias se
poderiam acumular, tornando a espatula mais higiénica e facil de desinfetar. Além disso,
confere maior robustez e durabilidade ao utensilio, prevenindo quebras em pontos de soldadura

Oou encaixe.

O acabamento preto desta espatula é duravel e resistente ao desgaste em ambientes de cozinha
profissional ?

Sim, o acabamento preto é concebido para resistir ao uso continuo e as condi¢fes exigentes de
uma cozinha profissional. Embora o desgaste seja natural ao longo do tempo, a qualidade do
material base em ago inoxidavel garante que a funcionalidade e a higiene da espétula nao
serdo comprometidas.

Esta espatula é adequada para ser utilizada em superficies antiader entes sem as danificar ?

Por ser fabricada em aco inoxidavel, esta espéatula pode riscar superficies antiaderentes se ndo
for utilizada com cuidado. Para prolongar a vida util dos seus utensilios de cozinha com

revestimento antiaderente, recomenda-se o uso de espatulas de silicone ou nylon.



