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Sacos Lisos para Vacuo Alimentar 400x600 mm (100 Pecas)

Informacoes do Produto

SKU: UD2086.455L14 Modelo: UD2086.455L14

Marca: uDI EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo UD2086.455L14
Marca uDl
Largura (mm) até 600 mm

Descricao Resumida



Sacos de vacuo lisos 400x600 mm, perfeitos para a conservagdo e embalamento

profissional de alimentos em restaurantes, hotéis e cozinhas industriais.

Descricao Completa

Sacos de Vacuo Lisos — Principais Vantagens

Estes invélucros para vacuo com dimensdes de 400x600 mm, representam a solucao primordial para
a preservacdo e empacotamento de produtos alimentares em espacos profissionais, tais como
restaurantes, hotéis e cozinhas industriais. A sua engenharia robusta assegura uma selagem
completamente hermética, estendendo consideravelmente a frescura dos alimentos e minimizando o
desperdicio.

A conformidade com as normas de seguranca alimentar, incluindo o rigoroso padrdo HACCP,
garante que estas embalagens séo totalmente adequadas para o contacto direto com alimentos. S&o
resistentes a perfuracdes e a baixas temperaturas, permitindo o armazenamento seguro no frigorifico
ou congelador.

A aplicacdo destas bolsas de vacuo contribui para uma gestao de existéncias mais eficaz e uma
organizacdo aprimorada da despensa, otimizando o espaco e facilitando a identificacdo dos produtos
selados. Promovem, ainda, uma apresentacdo cuidada dos alimentos, um aspeto valorizado em
qualquer estabelecimento.

Aplicagcbes Profissionais

S&o ideais para uma ampla gama de estabelecimentos do setor da hotelaria e restauracdo, desde
pequenos cafés e pastelarias a grandes hotéis e restaurantes de alta cozinha. Sao igualmente
essenciais em talhos, charcutarias e empresas de catering que necessitam de preservar a qualidade
e o frescor dos seus produtos por periodos prolongados. A sua utlizagdo estende-se ao
empacotamento de carnes, peixe, legumes e laticinios, assegurando sempre a maxima higiene e
seguranca alimentar.

Caracteristicas Técnicas
Caracteristica Detalhe

Dimensoées 400x600 mm

Formato Liso



Caracteristica Detalhe

Quantidade por Embalagem 100 unidades

Perguntas Frequentes

Estes sacos de vacuo séo reutilizaveis?

Os sacos de selagem a vacuo sao concebidos para uso Unico, assegurando a maxima higiene e
eficacia na preservacdo dos alimentos. A reutilizacdo pode comprometer a sua integridade e
capacidade de vedagé&o, nédo sendo, por isso, recomendada.

Qual o tipo de maquina de vacuo compativel com estes sacos lisos?

Estes sacos lisos séo ideais para maquinas de vacuo de camara, frequentemente encontradas em
cozinhas profissionais. Nao sdo recomendados para maquinas de vacuo de extracdo externa, que
normalmente requerem sacos ondulados para um funcionamento adequado.

Podem ser utilizados para embalar liquidos?
Sim, estas bolsas de vacuo sao apropriadas para embalar liquidos e alimentos com molhos.
Contudo, é crucial observar precaucbes adequadas durante o processo de vacuo para evitar

derrames e garantir uma selagem eficaz e segura.

Qual aimportancia da conformidade com as normas HACCP nestes sacos?

A conformidade com as normas HACCP é fundamental porque garante que os sacos sao fabricados
e manuseados de forma a ndo comprometer a seguranga alimentar. Assim, assegura-se que Sao
seguros para o contacto direto com consumiveis, protegendo a satde do consumidor.

Como os sacos de vacuo contribuem para a gestéao de stocks?

Ao prolongar a vida util dos alimentos e otimizar o espa¢co de armazenamento devido a reducgdo do
volume, os sacos de vacuo facilitam uma gestdo de stocks mais eficiente. Permitem uma melhor
organizacdao e rotacdo dos produtos, reduzindo o desperdicio e 0s custos operacionais.



