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                            P 080 
 

Detergente universale per lavapavimenti e pulizie manuali 
 
 

Descrizione 

 
P 080 è un detergente liquido indicato per il lavaggio manuale di utensili ed attrezzature 
alimentari; 

P 080 è efficace anche nella pulizia dei pavimenti delle aree di produzione, corridoi, celle e 
magazzini; 
P 080 è detergente particolarmente efficace nella rimozione le contaminazioni normalmente 
presenti nelle industrie alimentari, risulta particolarmente efficace nella rimozione di grassi e 
proteine; 
P 080 è indicato per la detersione dei pavimenti mediante lavasciuga e possiede un ottimo 
controllo della schiuma. 

 

Caratteristiche chimico - fisiche 

 
Aspetto:                                            liquido limpido 
Densità: 1,1 ±0,1  
Valore pH:                                        10 ±0,1 (all’1% in acqua deionizzata) 
Contenuto in fosforo:                    252 ppm (sol. 1%) 
Contiene:                                     tensioattivi anionici e non ionici, fosfati, 
                                                   profumi. 

 
  Il prodotto ha profumo caratteristico 

 
I dati chimico-fisici indicati rappresentano caratteristiche tipiche del prodotto derivanti 
dalle analisi a cui esso è sottoposto. Questi valori non costituiscono specifica. 

 
 

Compatibilità 
 
P 080 quando applicato alle concentrazioni e temperature raccomandate è compatibile con tutti 
i tipi di materiali comunemente utilizzati nell’industria alimentare. 
Risciacquare sempre e accuratamente le superfici trattate dopo l’utilizzo (entro 1 ora). 
In caso di incertezza effettuare un test estremizzando i parametri prima dell’utilizzo. 

 
Applicazioni 

 
Industrie Alimentari: lavaggi manuali in genere, lavaggi automatici mediante 
lavasciuga; 
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Preparazioni Alimentari: lavaggi manuali per asportazione di contaminazioni grasse e 
proteiche caratteristiche.  

 
 
 

Modalità d’uso: 

 
P 080 è normalmente utilizzato ad una concentrazione compresa tra 1 – 5.0 % p/p in funzione 

del tipo di applicazione e dal grado di contaminazione da rimuovere. Si raccomanda il risciacquo 
accurato dopo l’utilizzo. Evitare tempi di contatto prolungati. 
 

 
 

Precauzioni per l’utilizzo e lo stoccaggio: 

 
Conservare negli imballi originali chiusi, lontano da temperature estreme.  
Per le informazioni relative alla manipolazione e allo stoccaggio del prodotto consultare la 
scheda di sicurezza. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


