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BACTOGAL NET

Liquide concentré a usage exclusivement professionnel

PRODUIT BIOCIDE - N° Inventaire Ministére de I'Ecologie : 56130
Substance(s) active(s) pour 100g de produit : Hypochlorite de sodium 3,82g
GROUPE 1 : Désinfectants et produits biocides généraux; Type de produits 4 : Désinfectants pour les surfaces

en contact avec les denrées alimentaires et les aliments pour animaux

PRESENTATION

. Liquide limpide, Jaune

. pH pur : Non disponible
.pHa10g/l:12,2+0,2

. Masse volumique a 20° C : 1,153+0,01 g/cm?
. Point de gel : -13 °C

PROPRIETES

Contient 3,6 % de chlore actif

Antitartre

Dégraissant
Désinfectant bactéricide
Détergent

Oxydant
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APPLICATION

Liquide concentré a usage exclusivement professionnel

Mode d'emploi :

1 - Aprés la traite, rincer le matériel a I'eau tiede et potable.

2 - Faire circuler la solution : contenant 0,5% v/v de BACTOGAL NET a une
température de 60 a 70°C pendant 10 min (température initiale conseillée : 60 -
70°C; température finale : 40 - 45°C)

3 - Rincer a I'eau froide et potable.

CONDITIONNEMENT

Jerrican 22| Jaune 25kg
Tonnelet carré 60l Jaune 65kg
Fat 1201 Bleu foncé 130kg

Fat 2201 Bleu foncé 220kg
GRV 1000I Noir 1100kg

Utiliser le produit dans les 6 mois a partir de sa date de fabrication.
Stocker dans un endroit propre, frais et ventilé et loin des sources de chaleur

et de lumiére intense.

SECURITE
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Consulter la fiche de données de sécurité disponible sur INTERNET :

http://www.hypred.com

LEGISLATION

Ce produit est conforme a l'arrété du 8 septembre 1999 modifié par l'arrété du
19 décembre 2013 concernant les produits utilisés pour le nettoyage des
surfaces pouvant entrer en contact avec des denrées, produits et boissons

pour l'alimentation de I'hnomme et des animaux.

Utilisez les biocides avec précaution. Avant toute utilisation, lisez I'étiquette et

les informations concernant le produit.

Pour les produits désinfectants, les tests d'efficacité suivants ont été réalisés

en conformité avec les normes en vigueur.

DOSSIER EFFICACITE
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PAGES ATTACHEES

Ces documents ont été reproduits electroniquement par le laboratoire en charge des
tests et sont valables sans signature.

EN 1276 Conditions de %

EN 1650 Conditions de %

EN 13704 Conditions de %

EN 13610 Conditions de %

EN 13697 Conditions de %
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