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TECHNICKY LIST — PVC FOLIE

Folie jsou vyrobeny z polyvinylchloridu bez pouziti ftalat a navinuty na dutinky s primérem 76 - 112 mm.

Tento vyrobek je vhodny pro styk s nasledujicimi potravinami:
e  Obiloviny, vyrobky z obilovin, pe€ivo, suSenky, moucniky a jiné pekatské vyrobky
e Cokolada, vyrobky s &okolddovou polevou, nahrazky ¢okolady a vyrobky s polevou z ndhrazek ¢okolady
e  Cukrovinky: v pevné forme:
+ s tukovymi latkami na povrchu
+ ostatni
Celé ovoce, Cerstvé nebo chlazené, neloupané
Susené nebo dehydratované ovoce, vcelku, nakrdjené na platky nebo ve form€ moucky ¢i prasku
Cela zelenina, Cerstva nebo chlazend, neloupana
Zpracovand zelenina
+ suSend nebo dehydratovana zelenina, celd, nakrajena na platky nebo ve formeé moucky nebo prasku
+ Cerstva zelenina, oloupand nebo nakrajend
e Ryby — Cerstvé, chlazené, zpracované, solené nebo uzené, véetné jiker
Korysi a mekkysi (véetn€ Ustiic, musli a hlemyzd’) — Cerstvi, ve skotapce
e Maso vSech zivociSnych druhti (véetné dritbeze a zvétiny):
+ Cerstvé, chlazené, solené, uzené
+ zpracované masné vyrobky (napftiklad Sunka, salam, slanina, uzeniny a dalsi) nebo masové pasty, krémy
. Syry:
+ bloky s nepozivatelnou kiirou
+ ptirodni syry bez kliry nebo s pozivatelnou kiirou (gouda, camembert a podobné syry) a tavené syry
e Smazené a pecené potraviny
+ smazené brambory, koblihy a podobné vyrobky
+ zivocisného ptvodu
e Hoficice (krome hoicice v prasku)
e Sendvice, toastovy chléb, pizza a podobné vyrobky obsahujici jakykoli druh potraviny
+ s tukovymi latkami na povrchu
+ ostatni
e SuSené potraviny
+ s tukovymi latkami na povrchu
+ ostatni
e Zmrazené nebo hluboce zmrazené potraviny

Vhodny kontakt se vSemi typy potravin kromé tukovych potravin, u kterych nelze pouzit korekéni faktor 3 a vice.

Folie je urcena pro nasledujici pouZiti:
e kontakt po dobu az 30 dni pii teplotach do 40 °C
e pro vSechny doby skladovéani balenych potravin v chlazenych a zmrazenych podminkach, véetné
podminek plnéni za horka a/nebo zahtivani az na 70 °C po dobu maximalné 2 hodin a az do 100 °C po
dobu maximalné 15 minut
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Folie se aplikuje za béznych teplot (5 - 25 °C). Skladovani zabalené potraviny je doporuceno v rozmezi - 40 az +
40 °C.

Folie je vhodnd pro pouziti v mikrovinné troubé. Folii je nutné n¢kolikrat propichnout.

Technické parametry:

Zkus$ebni metoda,

Parametr Jednotka Hodnota

protokol, tolerance
Navin m 300 —2500
Baleni ks/box 1
Tloust’ka pm 8-21 + 5%
Sive mm 250 - 1000 +2%
Napéti v tahu
- smér podélné MPa Min. 20 CSN EN ISO 527-1
- smér napfic MPa Min. 10

Odolnost proti dal§Simu trhani —
stifedni hodnota

- smér podél N/mm Min. 20 CSN EN ISO 527-3
- smér napiic N/mm Min. 25

Pomérné prodlouZeni p¥i maximalnim
zatiZeni

(V) ] .
- smér podél (; vy ;28 CSN EN ISO 527-3
- smér napfic ? ’
Tepelna odolnost °C - 40 + 120

Skladovaci podminky pi‘ed pouZitim:
e  Skladujte na suchém misté pii teplotdch neptesahujicich 30 °C
e  Chrante pfed pfimym slunecnim zafenim a mrazem
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