
Lavado antimicrobiano de frutas y verduras

ProFresh D4.2

Fórmula diseñada para eliminar microorganismos y contaminación de la 
superficie de frutas y verduras procesadas. No requiere enjuague cuando se 
usa en los EE. UU.

Características y Beneficios
• Lavado antimicrobiano de frutas y verduras que cumple con los  

estándares NOP
• No se requiere enjuague; ahorrando tiempo y reduciendo el Total Costo 

de Propriedad (TCO)
• La fórmula concentrada permite economizar los costos
• El método de dispensación con control de dilución de bucle cerrado 

brinda mayor seguridad para el usuario final
• La tecnología de dispensación patentada optimiza la confiabilidad, la 

precisión y la ergonomía

Aplicaciones
• Diseñado para ser utilizado en frutas y verduras procesadas mediante el 

picado, rebanado, corte, pelado, etc
• Aplique mediante un tanque de inmersión o método de aplicación  

con grifo

*La tapa es de rosca invertida*



Lavado antimicrobiano de frutas y verduras

Instrucciones de uso 
Se permite el uso de este producto en el agua que se utiliza para 
lavar frutas y verduras procesadas mediante el picado, rebanado, 
corte, pelado, etc. de conformidad con FCN # 2112 y también para 
usarlo en o sobre productos procesados etiquetados como orgánicos 
de conformidad con la norma 7 CFR §205.605 . Antes de procesarlas, 
las frutas y verduras pueden enjuagarse con agua potable para 
eliminar la suciedad más gruesa. Este producto se diluye a una 
proporción de 1 fl oz / 18 Gal de agua automáticamente desde 
el dispensador. Para comprobar si la intensidad es la adecuada, 
compare la tira de prueba con el gráfico del indicador de color. La 
solución será eficaz a no menos de 60 ppm. No es necesario enjuagar 
después de su uso. 
Método con el grifo:
1.  Presione el botón en el dispensador Suma® ProFresh y gire el  

botón 90° en sentido horario para bloquear el botón para 
dispensación continua.

2.  Enjuague las frutas y verduras procesadas durante 60  
segundos bajo un flujo continuo de la solución Suma® ProFresh no 
menos de 60 ppm.

3.  Friegue o agite las frutas y verduras procesadas según sea 
necesario para eliminar la suciedad visible.

4.  No se requiere enjuague posterior. Escurrir los productos y dejar 
secar al aire.

5.  Al terminar, gire el botón del dispensador 90° en sentido 
antihorario y libere el botón para cerrar el dispensador.
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Producto Tamaño del paquete Dilución Código de producto

Suma® ProFresh 1 x 50.72 oz. / 1.5 L J-Fill® 1:2300 101104735

El manejo seguro

Asegúrese de que sus empleados lean y comprendan la etiqueta del producto y la Hoja de Datos de Seguridad antes de utilizar este producto. 
La etiqueta contiene instrucciones de uso y tanto la etiqueta como la HDS incluyen advertencias sobre riesgos, declaraciones preventivas y 
procedimientos de primeros auxilios. Las HDS están disponibles en línea en www.diversey.com o llamando al 888 352 2249. El uso o dilución 
incorrecta puede provocar daños en las superficies y puede dar lugar a riesgos de salud y físicos que coinciden con los del concentrado.

Suma® ProFresh

Datos técnicos Suma® ProFresh

Certificacións FDA; Comida adictiva; Kosher; Halal

Color/Form Líquido incoloro

pH
0.9 (Concentrado)

4.1 (dilución de uso 1:2300) 

Aroma Penetrante

Tiempo de conservación 1 año

Método en tanque de inmersión:
1.  Llene el tanque de remojo al nivel deseado utilizando el dispensador 

Diversey instalado. Para activar el dispensador, presione el botón en 
el dispensador y gire el botón 90° en sentido horario para bloquear el 
botón, o mantenga presionado el botón mientras se llena el fregadero. 
Al terminar, libere el botón o gire el botón del dispensador 90° en sentido 
antihorario y libere el botón para cerrar el dispensador.

2.  Cuando proceda o usted lo desee, enjuague previamente las frutas y 
verduras para eliminar la suciedad gruesa, inmediatamente antes de 
lavarlas con Suma® ProFresh. Sumerja las frutas y verduras preparadas 
durante un mínimo de 60 segundos.

3.  Friegue o agite las frutas y verduras procesadas según sea necesario para 
eliminar la suciedad visible. 

4.  Retire las frutas y verduras de la solución de lavado. No es necesario 
enjuagar después. Escurra las frutas y verduras y deje secar al aire.

5.  Se recomienda drenar y volver a llenar el tanque de remojo con una 
solución limpia al cuando el agua de proceso se ensucia visiblemente.


