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RECOMENDACAO DE USO
Cddigo: MUP - 01
Setor: Gestao da Qualidade
Técnica Resp.: Beatriz Taveira
Funcdo e/ou atividade: Auxiliar da qualidade

OBIJETIVO
Orientar sobre a correta utilizacdao de bandejas, potes, tampas, discos, pranchas e hamburgueiras para que seja cumprido na sua totalidade a funcdo de conter,
armazenar e transportar o produto nela envasado sem gerar contaminagées aos alimentos.

INFORMAGOES DO PRODUTO
Embalagens descartaveis termoformadas em poliestireno expandido (EPS).

RECOMENDACOES DE USO

- N&o utilizar no forno convencional e/ ou micro-ondas para aquecer alimentos, uma vez que os produtos ndo foram projetados para este tipo de processo
térmico. Além de n3o ser recomendado sob o ponto de vista da seguranca dos alimentos;

- Projetados para conter, armazenar e transportar alimentos para consumo imediato ou para armazenamento, ou seja, contato direto com alimentos;
- Podem ser mantidos na geladeira ou freezer;

- Manipular com cuidado para prevenir contra rasgos e furos;

- Recomenda-se utilizar apenas 1 vez.
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CARACTERISTICAS FiSICAS E QUIMICAS

- Mantém a temperatura do alimento por maior tempo, seja ele quente ou frio; Rev.: 01
- Baixa condutibilidade térmica, evitando o desconforto térmico do usuario; Péagina: 3 de 3
- Baixa absorgdo de agua;

- Alta resisténcia quimica;

- Resistente a microrganismos.

ESTOCAGEM
- Manter na embalagem original, em ambiente limpo, seco, sem incidéncia direta de luz solar e livre de umidade;
- Ndo armazenar préximo a produtos quimicos, risco de incéndio.

VALIDADE
Indeterminada, se seguida a recomendac¢do de ESTOCAGEM apresentada anteriormente.

ALIMENTOS QUE PODEM TER CONTATO
Alimentos aquosos ndo acidos | Alimentos aquosos acidos | Alimentos gordurosos | Aquosos ndo acidos contendo gorduras e éleos | Aquosos acidos contendo
gorduras e 6leos | Aquosos nao acidos, alcodlicos e gordurosos | Secos ndo gordurosos | Secos gordurosos.

ORIENTAGOES COMPLEMENTARES SOBRE O ARMAZENAMENTO E DISTRIBUIGAO DE ALIMENTOS
A RDC 216 Anvisa orienta que apds serem submetidos a cocgao, os alimentos preparados devem ser mantidos em condi¢cdes de tempo e de temperatura que

nao favorecam a multiplicacdo microbiana. Para conservac¢do a quente, os alimentos devem ser submetidos a temperatura de até 402C (quarenta graus Celsius)
por, no maximo 6 (seis) horas. Para conservagdo sob refrigeracdo ou congelamento, os alimentos devem ser previamente submetidos ao processo de
resfriamento. Cadeia quente: Temperatura 402C (igual ou maior) => tempo de distribuicdo/ consumo maximo de 6 horas. Cadeia quente: Temperatura 402C
(igual ou menor => tempo de distribuicdo/ consumo maximo de 1 hora. Cadeia fria: Temperatura entre 10 a 212C => Tempo de distribui¢do/consumo maximo de
2 horas. Cadeia fria: Temperatura acima 212C => Tempo de distribui¢do/consumo méaximo de 1 hora. Cadeia fria: Temperatura menor que 102C => Tempo de
distribuicdo/ consumo maximo de 6 horas.

USO PRETENDIDO

Servir cachorro quente, milho cozido, churros, sanduiches, refei¢cdes delivery com necessidade de fechamento (sopas, caldos, pratos feitos, por¢des, entre
outros), docinhos, paes, frutas e hortaligas, bolachas, biscoitos, frios em geral (queijos, presunto, embutidos, entre outros), sushi, bolos, pizza congelada, cortes
de bovinos, suinos e aves, miudos e fatiados, frutos do mar, peixes, linguicas, salsichas, in natura ou congelados, ovos, entre outros.

DUVIDAS OU SOLICITACOES
Contatar o Servigo de Atendimento ao Cliente (SAC) através do contato (11) 4858-9153 e atendimento@embalagensbomapetite.com.br
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