
Fiche technique

Fiche “Ingrédients” disponible sur demande au 05.55.27.65.27 
pour le personnel médical. Formule déposée au centre An�poison 
France : + 33(0)1 45 42 59 59 (ORFILA)

Conforme à l’arrêté du 19/12/13 rela�f au ne�oyage du matériel pouvant se 
trouver au contact de denrées alimentaires.
Le(s) agent(s) de surface contenu(s) dans ce�e prépara�on respecte(nt) les 
critères de biodégradabilité comme définis dans la réglementa�on (CE) n° 
648/2004 rela�f aux détergents. Les données prouvant ce�e affirma�on sont 
tenues à la disposi�on des autorités compétentes des états membres et leur 
seront fournies à leur demande expresse ou à la demande du producteur de 
détergents. Les informa�ons correspondent à l'état actuel de nos 
connaissances n’ont d’autre but que de vous renseigner sur nos produits et 
leurs possibilités d’applica�on. Elles sont données avec objec�vité mais 
n’impliquent aucun engagement de notre part.
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CONSEIL D'UTILISATION
Diluer HYPER de 1 à 5% en centrale de dilu�on ou 
manuellement. Pulvériser ou appliquer la solu�on 
sur la surface à traiter. Laisser agir quelques 
minutes, puis rincer impéra�vement.
HYPER s'u�lise manuellement ou en autolaveuse.

CONDITIONNEMENT
- Emballage : carton de 4 bidons de 5L.

DONNEES TECHNIQUES
- Aspect : liquide limpide incolore
- pH : > 12,5
- Densité : 1,10 - 1,12

PRÉCAUTIONS D'EMPLOI
Produit réservé à un usage professionnel.
Éviter les projec�ons oculaires et le contact avec 
l’épiderme. Ne pas u�liser sur les surfaces sensibles 
aux alcalins. Dangereux. Respecter les précautions d’emploi. 
   
SÉCURITÉ SELON FDS
Corrosion cutanée, Catégorie 1A.
Lésions oculaires graves, Catégorie 1.
Ce mélange ne présente pas de danger pour 
l'environnement. Aucune a�einte à 
l'environnement n'est connue ou prévisible dans 
les condi�ons normales d'u�lisa�on.

Hyper
Dégraissant alimentaire

HYPER est un dégraissant surpuissant, composé d’agents non moussants, 
conseillé dans l'industrie alimentaire, ateliers, entrepôts, cantines et cuisines, etc...
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