
Seguridad  alimentaria en bodegas
En la industria vitivinícola y de bebidas alcohólicas, el riesgo de toxiinfecciones 
de origen microbiano es bajo, debido a las características del producto.
En cambio existen otros riesgos muy importantes para el sector, que son:

1- Contaminaciones por migraciones tóxicas.

2- Variaciones organolépticas y enfermedades profesionales.

2- PREVENCIÓN CONTRA LAS VARIACIONES ORGANOLÉPTICAS:  Tecnología BiofilmStop, un cambio radical

Las pinturas inteligentes alimentarias - sanitarias tratadas con Tecnologías BioFilmStop (BPR. Art.3), independientemente de su función 
primaria como pinturas funcionales, evitan el crecimiento de mohos, levaduras, bacterías y biofilm, transformando las superficies abiertas 
pintables de la industria (ahora focos de infección); paredes, techos, pavimentos, etc., en superficies activas contra la infección de:

Ÿ MOHOS: Se introducen ya a través de la materia prima, utensilios, así como del ambiente típico de la bodega, donde colonizan y se 
multiplican en pavimentos, paredes, techos, etc., para luego llegar a contaminar circuitos cerrados, depósitos, embotellados, etc.

     El responsable principal en el vino, es el TCA (Tricloroanisol), producido por mohos filamentos (Aspergillus, Penicillium, Cladosporium...)

Ÿ LEVADURAS Y BACTERIAS:  Producen aromas de animales, sudor de caballo, establo, ratón, farmacia, enturbiamiento, sabor ácido...Son 
debidos a la presencia en el vino de etilfenoles volátiles, a causa del metabolismo de las levaduras contaminantes, Brettanomyces y 
Dekkera. Pueden producir un enturbiamiento, y aumento del ácido acético por la levadura Brettanomyces y. una afectación sensorial que 
recuerda a la orina de ratón. También se asocia la aparición de etilfenoles a bacterias lácteas  como Lactobacilos y Pedioccus, 
responsables de aromas de hidrocarburos, por causa del TDN (Trimetildihidronaftaleno) debido la degradación de los carotenos de la uva

Ÿ ENFERMEDADES LABORALES: Está demostrado que la exposición permanente a mohos, levaduras y bacterias en los edificios, causan 
diversos tipos de micosis y enfermedades laborales, que van desde alergias o molestias leves, a graves problemas de salud.

1- CONTAMINACIONES POR MIGRACIONES TÓXICAS: Resuelto con pinturas alimentaria con Tecnologías FoodGrade.

Las pinturas inteligentes alimentarias de Fakolith con Tecnología FoodGrade, son aptas para el contacto con alimentos y bebidas, y 
evitan las migraciones tóxicas a los alimentos.

La realidad es que aún existen muchos elementos de transporte y depósitos de procesados de materia prima, uva, hollejo, mosto,
cebada, etc., que son de poliéster, hormigón, plásticos y/o pinturas NO Aptas para Contacto Directo con alimentos y bebidas, según 
reglamentaciones vigentes: CE 1935/2004, UE 10/2011, EU 2018/213, RD 847/2011, CE 1895/2005, CE 2023/2006., etc. 
Debido a la descontrolada migración de estos polímeros de la superficie al producto, se producen migraciones tóxicas que pueden tener 
graves consecuencias para la salud, además de aportar sabores y olores desagradables. 

Nuestras pinturas alimentarias resuelven estas problemáticas y cumplen también con el reciente Reglamento EU 2018/213 (Más info en el 
link) que obliga a disponer de Declaración de conformidad y limita el uso y migración de Bisfenol A entre otros compuestos.
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Más información en folleto general “Pinturas alimentaria-sanitaria certificadas”

Solución FoodGrade
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http://www.pinturaalimentaria.es/declaracion-de-conformidad-obligatoria-para-barnices-y-pinturas-alimentarias_post_52_0_0_0.html
http://www.pinturaalimentaria.es/declaracion-de-conformidad-obligatoria-para-barnices-y-pinturas-alimentarias_post_52_0_0_0.html
http://www.pinturaalimentaria.es/upload/pintura-alimentarias-y-sanitarias-certificadas-seguridad-e-higiene-para-la-industria-alimentaria.pdf
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Cumplimiento contínuo, seguimiento y avance a las normas EU aplicables...

La Prevención de infecciones BioFilmStop, como concepto innovador...

Disfrute de la máxima Seguridad e Higiene Alimentaria-Sanitaria...
...ahorro en L+D, mantenimiento, energía, agua, químicos, reciclado

Invertimos por usted en I+D+i Oficial Alimentaria-Sanitaria

...facilita la exportación y la entrada en nuevos mercados

...transforma los focos de infección en focos activos de inhibición

...disfrute de un socio tecnológico de vanguardia sin coste

Productos avanzados testados oficialmente...
...aumentan la durabilidad y reducen los plazos de renovación

Le facilitamos la herramienta Solución Total...
...prescripción técnica, muestras, formación, Declaraciones de Conformidad

La mayor durabilidad, ahorra ciclos de mano de obra y materiales...
...este ahorro compensa el coste de tecnologías como BioFilmStop
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7 soluciones  con   7 ventajas
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PINTURAS INTELIGENTES CON TECNOLOGÍAS QUE SOLUCIONAN LOS RIESGOS DEL SECTOR


