Periodico di cucina professionale e cultura enogastronomica contemporanea
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SPEDZIONE IN ABBONAMENTO POSTAE —D.t. 353 /2008



SPAZIO aﬁdump A CURA DI GIANNI TARTAR

AfidampCOM
T segreli per una piastra di cottura pulita a regola d arte

Una cucina pulita ed in ordine festimonia professionalits e competenza. Le piastre di coftura sono le prime
a dover risultare pulite per evitare che il cibo su di esse cofio venga contamincto dai residui carboniosi
e cambi di sopore. E' un punio crifico della cucing, perché esse sono spesso ricoperte di sosianze grasse
e dlicidiche che subiscono modifiche nella struttura (carbonatazione, polimerizzazione) a causa delle alie
temperature {200 - 400°C). la loro rimozione diventa sempre piv difficile se non si interviene con regolarita.

DURANTE IL SERVIZIO
Per tenere pulitar la piastia & opportuno versare cubetti di ghiaccio o acqua: lo shock termico provoca il distac:
camento dei residui, senza contaminare la superficie con prodofii chimici mentre si cucina. Va utilizzata poi una
spatola in plastica per portare i residui al raccogli grasso e si pud quindi finie di pulire e sgrassare
con carfa assorbente.

A FINE SERVIZIO
Va eseguita una pulizia pit profonda, che necessita di prodotti defergenti specifici, da risciacquare ac-
curatamente, per evitare che poi il cibo assuma cattivi sapori. Non ha efficacia ufilizzare dellaceto bian-
co, che & mediamente acido, per la rimozione dei residui carboniosi. Per la pulizia delle piasire di coftura
si- impiegano prodotii ad elevata concentrazione di alcali (causfici & non) associafi a solventi a basso
odore, e fensioattivi per favorire la penefrabilits pello sporco: si uillizzano tali e quali sulle superfici da puli-
re, spruzzandoli oppure applicandoli con pennello. Meglio se la superficie & calda (circa 50°/70°C),
Dopo 5 o 10 minuti, si rimuove lo sporco con spatola e cara poi si risciacqua abbondantemente.

PRINCIPIO CHIMICO
Cli sgrassanti forfi sono prodofti-professionali basati principalmente su composii come lidiossido di sodio o
ldrossido di potassio, e vanno maneggiati con cura perché sono corrosivi. Queste formulazioni sono pronte
all'uso e leggemente viscose per favorire il contatio prolungaio con le parefi verticdli. Si ha quindi un
prodotio con notevole forza lavante, che associato alla temperatura delle superfici ed ad un tempo d'azione
di qualche minuto, dislacca lo sporco senza dover raschiare con spazzole e rovinare le superfici.

MEGLIO DI NO
Meglio non utlizzare ~ uensili  aggressivi che righino e rovinino la piasta, perché nei solchi
che si generano si amnida con piv fenacia lo sporco, e risuliers poi piv dificile o rimozione.

CONSIGL
Dopo la pulizia di fine senizio, & oppotuno sanificare le piaste con prodofii @ base di aledl
isopropilico e benzalconio cloruro. Per i periodi di inattivit, proleggere o piastra vaporizzando
del'olio d'cliva sulla superficie, per evitare la formazione di punti di ossidozione.

CONCLUSIONE

Per avere soluzioni e consigli persondlizzati, vi invifiamo a rivolgeni ad un distributore professiondle.

Afidamp & l'associazione delle imprese della filiera della
pulizia professionale, che raccoglie distributori (AfidampCOM)
e fabbricanti (AfidampFAB). Da olfre trent'anni promuove la
cultura dell'igiene in ltalia e gli esperti della sua rete offrono
soluzioni per ogni problematica legata alla pulizia in campo
professionale, con particolare attenzione al settore Horeca.




