
ДОСКА РАЗДЕЛОЧНАЯ 500Х350Х18 

артикул: 422111304 

габаритный 
размер изделия, 
мм: 

500х350х18 

штрих-код: 4660011182407 

материал: Полиэтилен 

цвет изделия: 

Очередной новинкой компании «Restola» являются профессиональные разделочные доски из 
пластика для ресторанов, столовых, кафе, баров, предприятий пищевой промышленности и 
торговли. 

Основным используемым материалом для производства разделочных досок является 
полиэтилен. 

Наши профессиональные разделочные доски сертифицированы. Выпускаются в 6 цветах: 
белый, желтый, красный, зеленый, синий и коричневый. 

Стандартное исполнение готовой продукции – доска прямоугольной формы с обработанными по 
периметру краями и углами, упакованная в стрейтч-пленку. 

К достоинствам разделочных досок «Restola» можно отнести: 

Тольятти (8482)63-91-07
Томск (3822)98-41-53
Тула (4872)33-79-87
Тюмень (3452)66-21-18
Ульяновск (8422)24-23-59
Улан-Удэ (3012)59-97-51
Уфа (347)229-48-12
Хабаровск (4212)92-98-04
Чебоксары (8352)28-53-07
Челябинск (351)202-03-61
Череповец (8202)49-02-64
Чита (3022)38-34-83
Якутск (4112)23-90-97
Ярославль (4852)69-52-93

Алматы (7273)495-231 
Ангарск (3955)60-70-56 
Архангельск (8182)63-90-72
Астрахань (8512)99-46-04
Барнаул (3852)73-04-60
Белгород (4722)40-23-64
Благовещенск (4162)22-76-07 
Брянск (4832)59-03-52 
Владивосток (423)249-28-31 
Владикавказ (8672)28-90-48 
Владимир (4922)49-43-18 
Волгоград (844)278-03-48 
Вологда (8172)26-41-59 
Воронеж (473)204-51-73 
Екатеринбург (343)384-55-89

D-13168-2019
Иваново (4932)77-34-06
Ижевск (3412)26-03-58
Иркутск (395)279-98-46
Казань (843)206-01-48
Калининград (4012)72-03-81
Калуга (4842)92-23-67
Кемерово (3842)65-04-62
Киров (8332)68-02-04
Коломна (4966)23-41-49
Кострома (4942)77-07-48
Краснодар (861)203-40-90
Красноярск (391)204-63-61
Курск (4712)77-13-04
Курган (3522)50-90-47
Липецк (4742)52-20-81

Магнитогорск (3519)55-03-13
Москва (495)268-04-70
Мурманск (8152)59-64-93
Набережные Челны (8552)20-53-41
Нижний Новгород (831)429-08-12
Новокузнецк (3843)20-46-81
Ноябрьск (3496)41-32-12
Новосибирск (383)227-86-73
Омск (3812)21-46-40
Орел (4862)44-53-42
Оренбург (3532)37-68-04
Пенза (8412)22-31-16
Петрозаводск (8142)55-98-37
Псков (8112)59-10-37
Пермь (342)205-81-47

Ростов-на-Дону (863)308-18-15
Рязань (4912)46-61-64
Самара (846)206-03-16
Санкт-Петербург (812)309-46-40
Саратов (845)249-38-78
Севастополь (8692)22-31-93
Саранск (8342)22-96-24
Симферополь (3652)67-13-56
Смоленск (4812)29-41-54
Сочи (862)225-72-31
Ставрополь (8652)20-65-13
Сургут (3462)77-98-35
Сыктывкар (8212)25-95-17
Тамбов (4752)50-40-97
Тверь (4822)63-31-35
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- высокая износостойкость и устойчивость к механическим повреждениям;

- простота в обслуживании. Изделия можно мыть любым моющим средством в различных
посудомоечных машинах или моечных ваннах;

- не выделяют никаких вредных веществ и не поглощают запахи;

- не впитывают влагу, содержащуюся в продуктах;

- не нуждаются в специальном уходе.

В соответствии с нормами HACCP доска белого цвета предназначена для работы с молочными 
продуктами и выпечкой; желтого цвета - с сырой птицей; красного цвета – с сырым мясом; 
зеленого – с зеленью, фруктами и овощами; синего – с сырой рыбой и морепродуктами и 
коричневого цвета – с мясом, прошедшим термообработку. 

Согласно нормам СанПиН на профессиональной кухне должно быть 12 маркированных досок, 
маркировку наносят на боковой поверхности. 

Мытье разделочных досок производят в моечном отделении (цехе) для кухонной посуды горячей 
водой при температуре не ниже +45 градусов с добавлением моющих средств. Ополаскивают 
горячей водой при температуре не ниже +65 градусов и ошпаривают кипятком. После каждой 
мойки доски просушивают и хранят вертикально, на ребре. 
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