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ACTIMIN DETERFILM

DETERGENT - DESINFECTANT
MOUSSANT CONCENTRE

POLYENZYMATIQUE ANTI BIOFILM

LARGE SPECTRE D’ACTIVITE CONTRE
LES BACTERIES, LES LEVURES, LES VIRUS

FORMULATION SANS AMMONIUM QUATERNAIRE
NI CHLORE

QUALITE ALIMENTAIRE

APPLICATIONS POUR SECTEURS ALIMENTAIRES, INDUSTRIELS ET COLLECTIVITES :

Norme NF EN 1276 (5 min, a 0,5 %, et 1% a 20°C et 40°C), conditions de saletés pour
[’activité bactéricide
Norme NF EN 13697 (5 min, a 1 %, 2% et 3% a 20°C et 40°C), conditions de saletés pour
[’activité bactéricide
Norme NF EN 1650 (5 min, a 1 %, a 40°C), conditions de saletés pour ’activité levuricide
Norme NF EN 13697 (5 min, a 5 %, a 40°C), conditions de saletés pour [’activité levuricide

Norme NF EN 14476 (15 min, a 1 %, a 30°C), conditions de saletés pour [’activité virucide
Pour plus de précisions, consultez les Propriétés Biocides en fin de fiche technique

»Substance active biocide :

Laurylamine dipropylénediamine (n°CAS : 2372-82-9) : 2,4 %

»Définition :

ACTIMIN DETERFILM est un détergent polyenzymatique, désinfectant polyvalent
et moussant qui dégraisse, nettoie et désinfecte toutes les surfaces et matériels
en contact avec les denrées alimentaires.

Composition concentrée, ACTIMIN DETERFILM est doté d’un large spectre d’activité
contre les bactéries, les levures, et virus.

»Avantages :

- Action désinfectante avec de nombreuses normes (voir paragraphe des Propriétés
Biocides en fin de fiche technique).

- Formulation polyenzymatique apportant une action anti-biofilm importante pour
le secteur alimentaire : mélange synergique de Protéases & Amylases concentrées qui ont
la propriété de dégrader les protéines et ’amidon, notamment pour toutes les
surfaces dans ’industrie agro-alimentaire ou les métiers de bouche.

Le biofilm présentant un réel risque de contamination des aliments dans les métiers
de bouche et pouvant étre présent sur différentes surfaces telles que dans les équipements,
murs, sols, circuits.

- Les agents séquestrants et tensio-actifs sont issus de matiéres premiéres d’origine
végétale.

- ACTIMIN DETERFILM génére une mousse optimale pour un meilleur temps de contact.

- Formulation exempte d’ammonium quaternaire, de chlore, de soude, de potasse, ce qui
lui confére une grande polyvalence d’usage et une facilité accrue de rincage.

- Emploi parfaitement adapté aux centrales de désinfection et appareils de moussage
(suivant plan d’hygiéne).

- Permet d’obtenir une hygiéne parfaite et irréprochable des surfaces traitées.

- ACTIMIN DETERFILM s’emploie également dans le cadre du systéme HACCP (Hazard
Analysis Critical Control Point), pour un protocole de nettoyage, suivant la Directive
93/43/CEE relative a U’hygiéne des denrées alimentaires, basée sur les principes
généraux d’hygiéne pour la sécurité sanitaire des aliments.
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CARACTERISTIQUES :

Etat : liquide

Densité : 1,07 +/- 0,005
Odeur : caractéristique
Couleur : jaune clair
pH:9+/-0,3

Point éclair : sans

MODE D'EMPLOI :
Voir tableau page 2.

A

FABRICATION

125 rue du Royans, Zone d'Activités Mathias - 26320 Saint-Marcel-lés-Valence
Tél:04 7558 80 10 - Fax:04 75 58 74 46 - Email : contact@dacd.com FRANCAISE
Site : www.dacd.com - S.A.S au capital de 1 500 000 € - R.C.S Lyon 453 231 565

Solutions Innovar es APE 4671Z - N° Intracommunautaire FR 20 453 231 565 - Siége Social, Vaulx-en-Velin (69) e




» Alimentarité :

ACTIMIN DETERFILM est conforme a larrété du 19 décembre 2013 modifiant
Uarrété du 8 septembre 1999 concernant les produits de nettoyage du matériel
pouvant se trouver en contact avec les denrées alimentaires.

»Domaines d’utilisation :

La performance de désinfection et U'efficacité enzymatique anti-biofilm d’ACTIMIN
DETERFILM permettent son usage dans de nombreux secteurs d’activité nécessitant
une hygiéne parfaite :

- Industries alimentaires et non alimentaires : tables, comptoirs, éviers, plans de travail,
murs, sols, circuits, bacs et toutes autres surfaces dures.

- Industries agro-alimentaires : viande, poisson, salaison, lait, oeuf, fromage, boisson,
plats cuisinés, panification, conserverie ...

- Collectivités : murs, sols, toilettes et toutes autres installations publiques.

»Mode d'emploi d’ACTIMIN DETERFILM :

Applications Dilutions Mode d’emploi

Application sur surfaces par pulvérisation,
canon a mousse, centrale de désinfection
Nettoyage De1%a3% moyenne/haute pression, brossage, trempage.

et désinfection dans de l'eau, ' Temps de contact : 5 & 30 min pour Uactivité
de surfaces dures suivant ’état biocide recherchée.

pour les industries = d’encrassement . ,
; . S Rincer abondamment avec de ’eau potable
agro-alimentaires, et effet biocide - , o
.y R les surfaces et mateériels d’application.
les collectivites. souhaite. )
Tempeérature d’utilisation : ambiante,
jusqu’a 60°C.

»Recommandations :
Conformément a laréglementation en vigueur, aprés application sur du matériel ayant un contact avec les denrées
alimentaires, effectuer obligatoirement un rincage a |’eau potable.
Porter des gants et lunettes de protection. En cas d’éclaboussures dans les yeux, rincer immédiatement
et abondamment avec de l'eau et consulter un médecin. Empécher |’écoulement du produit pur en grosses
quantités dans les égouts ou les milieux naturels.

Conservation uniquement dans le récipient d’origine dans un local frais et ventilé, a U'abri des rayons solaires
directs, de ’humidité, a une température comprise entre 0°C et 30°C.

Utilisez les biocides avec précaution. Avant toute utilisation, lisez I’étiquette et les informations
concernant le produit.
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»Propriétés biocides :
Secteurs alimentaires, industriels, collectivités

Bactéricidie :

- Norme NF EN 1276, test de suspension, conditions de saletés générales - 3 gr/L
d’albumine bovine, 5 minutes de temps de contact, a 1 %, a 20°C et a 40°C,
souches : Pseudomonas aeruginosa, Enterococcus hirae, Escherichia coli.

- Norme NF EN 1276, test de suspension, conditions de saletés générales - 3 gr/Ld’albumine
bovine, 5 minutes de temps de contact a 1 %, a 40°C, souche : Salmonella typhimurium.

-Norme NF EN 1276, test de suspension, conditions de saletés générales - 3 gr/L
d’albumine bovine, 5 minutes de temps de contact a 0,5 %, a 20°C et a 40°C,
souche : Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes.

- Norme NF EN 13697, test de surface, conditions de saletés générales - 3 gr/L
d’albumine bovine, 5 minutes de temps de contact, a1 % eta20°Ceta2 % et a40°C,
souches : Pseudomonas aeruginosa, Enterococcus hirae, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus.

- Norme NF EN 13697, test de surface, conditions de saletés générales - 3 gr/L
d’albumine bovine, 5 minutes de temps de contact, a 3 % a 40°C, souches : Salmonella
typhimurium, Listeria monocytogenes.

Levuricidie :

- Norme NF EN 1650, test de suspension, conditions de saletés générales - 3 gr/L
d’albumine bovine, 5 minutes de temps de contact, a 1 %, a 40°C, souche : Candida
albicans.

- Norme NF EN 13697, test de surface, conditions de saletés générales - 3 gr/L
d’albumine bovine, 5 minutes de temps de contact, a 5 %, a 40°C, souche : Candida
albicans.

Virucidie :

- Norme NF EN 14476 (spectre limité) , test de suspension, conditions de saletés
générales - 3 gr/L d’albumine bovine + 3 ml d’érythrocytes de mouton, 15 minutes
de temps de contact, a 1 %, a 30°C, souche : Modified Vacciniavirus Ankara (MVA) (virus
enveloppé de la Vaccine).

Conformément a l"arrété du 19 mai 2004 relatif au contréle de la mise sur le marché des substances actives
biocides, ne pas réutiliser ’emballage. Consulter les instructions portées dans la fiche de données de sécurité
pour son élimination. Conservation : 2 ans en emballage d’origine, non ouvert. La date de péremption est portée
sur chaque étiquette. Usage professionnel. Type de produit : TP 2 (désinfectants et produits algicides non
destinés a ’application directe sur les étres humains ou des animaux); TP 4 (désinfectants pour les surfaces
en contact avec les denrées alimentaires et les aliments pour animaux).

>» Matériels associés :

Wy,

CE/A : PCMI50/A :
Centrale Evolution 2 produits Pulvérisateur canon mousse
Systéme complet pour le nettoyage Géneére de la mousse
et la désinfection des surfaces. pour les opérations de nettoyage

ou de désinfection.

DACD ne peut avoir connaissance de toutes les applications dans lesquelles sont utilisés ses produits et des conditions
de leur emploi. DACD n’assume aucune responsabilité quant a la convenance de ses produits pour une utilisation
donnée ou dans un but particulier. Les informations ne doivent en aucun cas se substituer aux essais
préliminaires qu’il est indispensable d’effectuer pour vérifier [’adéquation du produit a chaque cas déterminé.
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