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FICHA TÉCNICA

COOK 301 - DESINFETANTE HORTIFRUTICULA MEYOR'S é um desinfetante para indústria alimentícia, a base de Hipoclorito de Sódio, 
contendo 0,03% de Cloro Ativo estabilizado (300 ppm). É um Produto destinado exclusivamente ao processo de desinfecção de alimentos, 
superfícies e equipamentos de cozinhas, laváveis e não metálicos que entram em contato com o alimento. Possui ação bactericida 
comprovada, frente a Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Salmonella enterica subsp. enterica serovar  choleraesuis e 
Staphylococcus aureus.

INDICAÇÕES DE USO: É indicado para uso como desinfetante, na eliminação de bactérias e no processo de higienização de alimentos 
perecíveis.  É recomendado para uso em cozinhas institucionais, restaurantes, lanchonetes e delicatessens, como complemento na 
lavagem de frutas, verduras, legumes, e ainda, na desinfecção de utensílios não metálicos, pias e de bancadas de corte de alimentos em 
geral.

Diluição: Produto  pronto uso. 

Modo de Usar: 
1) Na Desinfecção de Frutas, Legumes, Verduras: Lavar previamente os alimentos com água limpa e em seguida imergir no desinfetante 
COOK 301 puro e aguardar por 10 minutos. Em seguida retirar os alimentos, enxaguar em água corrente e usar imediatamente. 
2) Na Desinfecção de Bancadas e Pias: Primeiro retirar o excesso de material orgânico (se houver). Em seguida, aplicar o produto puro e 
deixar em contato por 10 minutos. Enxaguar bem e secar se necessário.  
3) Na Desinfecção de Utensílios de Cozinha: Primeiro retirar o excesso de material orgânico (se houver). Em seguida, imergir os 
utensílios no desinfetante COOK 301 puro e deixar em contato por 10 minutos. Em seguida enxaguar bem e secar.

Composição:  Hipoclorito de Sódio, Cloreto de Sódio e Água
Principio Ativo: Hipoclorito de Sódio à 0,03% p/p.

Especificações:
Aspecto:................................................ Líquido Límpido e Transparente 
Cor:....................................................... Incolor  
Odor:..................................................... Característico  
pH (Puro):............................................. 10,5 - 11,5  
Densidade /25º C:................................. 1,015 - 1,020 g/cm³
Teor de Cloro Ativo: .............................. 0,025  -  0,035 %

Embalagens: 
Bombona Plástica de 5L, 20L e 50L.

Validade: Válido por 06 meses após a data de fabricação, descrita na embalagem.

Precauções: CONSERVE FORA DO ALCANCE DAS CRIANÇAS E DOS ANIMAIS DOMÉSTICOS. NÃO MISTURAR COM OUTROS PRODUTOS. A 
MISTURA COM ÁCIDOS OU PRODUTOS À BASE DE AMÔNIA PRODUZ GASES TÓXICOS. Não ingerir. Evite inalação ou aspiração, contato com os 
olhos e contato com a pele. Usar luvas para a sua aplicação. Não misturar com outros produtos.  Manter o produto em sua embalagem original. Não 
reutilizar as embalagens.

Primeiros Socorros: Em caso de contato com os olhos e pele, lavar com água em abundância durante 15 minutos Se a irritação persistir consulte um 
médico, levando a embalagem e o rótulo do produto. Em caso de ingestão acidental, não induzir o vômito. Consulte o Centro de Intoxicação (CEATOX - Tel. 
0800-148110), ou consulte um médico imediatamente, levando a embalagem ou o rótulo do produto.  Em caso de Inalação ou aspiração, remova a pessoa 
para local arejado e se houver sinais de intoxicação, chame socorro médico.

Armazenamento: Mantenha o produto em sua embalagem original, bem fechada. Conserve em local limpo, seco, arejado e ao abrigo do sol e do calor.
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