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ECONOR FICHA TECNICA

GR-520

DESINFECTANTE PARA SUPERFICIES

CARACTERISTICAS

GR-520 Es un eficaz desinfectante, sanitizante, desodorizante (neutralizador de olores desagradables
gracias a su efectiva accion sobre las bacterias que lo producen).

Formulado a base de Tensoactivos catidnicos, incorporando amonio cuaternario.

Es ideal para la desinfeccién de todo tipo de: objetos, superficies, equipamientos y ambientes en

industrias alimenticias, lacteas, frigorificas, restaurantes, locales productores o manipuladores de

todo tipo de alimentos.

También es ideal para superficies, pisos, paredes, camaras de frio, maquinaria, vajilla, utensilios, tubos,
serpentinas, mesadas, ganchos, maquinas lavabotas, hospitales y establecimientos relacionados con la
atencion de la salud.

Puede aplicarse en:

e superficies fijas: pisos, paredes, mobiliarios, articulos no critico,objetos, equipamientos y accesorios,
locales, oficinas, establecimientos publicos o privados, centros comerciales, instituciones
educativas, deportivas, recreativas, salones de eventos.

e pisos, alfombras, mobiliarios, picaportes, hoteles, bafios publicos de alto transito, vestuarios

e pisos y paredes azulejadas, inodoros, descargas, mingitorios, lavabos, bafieras, platos de ducha,
manijas y barandas, mamparas, ascensores, botoneras, alfombras, teléfonos y porteros eléctricos,
etc.

Gracias a su PH Neutro puede aplicarse sobre cualquier superficie sin afectarlas ni dafarlas.

Usos

Para desinfeccién en superficies inertes de establecimientos habilitados por SENASA, en dosis y
tiempos minimos de 0,8 % durante 15 minutos.

Luego de la desinfeccién, enjuagar con abundante agua potable.

Para desinfeccién de superficies fijas y articulos no criticos hospitalarios, en dosis y

tiempos minimos de 0,8 % durante 15 minutos.

Elimina el 99.999 % de bacterias patdgenas: Salmonella choleraesuis, Pseudomona aeruginosa,
Staphylococcus aureus, Eschericia coli.

Cualquier duda consulte a nuestro Departamento Técnico al (+54)011 4481-2352.
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PROPIEDADES

CERTIFICADO SENASA: C-216

CERTIFICADO ANMAT: RNPUD 0250008

PH Neutro

Elimina 99,999 % de Bacterias patégenas (Salmonella choleraesuis, Pseudomona aeruginosa,
Staphylococcus aureus, Eschericia coli.)

Sin agregado de esencias ni colorantes (Apto Industria alimenticia)

PRESENTACION

Caja por 4 Bidones de 5 litros cada uno.

Bidones por 20 litros.

Tambores por 200 litros.

MANIPULACION

Utilizar Guantes, antiparras e indumentaria adecuada.
“Realizar las diluciones con agua potable o controlada en envases limpios y correctamente rotulados.”

“Mantener fuera del alcance de los nifios”
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