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QUIENES SOMOS

€, OUTLOGIC

Nuestra historia

En OUTLOGIC somos especialistas en aplicaciones
pro- fesionales del Ozono. Diseflamos y fabricamos
gene- radores de Ozono gas y Ozono disuelto en
agua. OUTLOGIC se constituydé en 1999 para ofrecer
a las empresas un amplio abanico de servicios
tecnolégicos. Con el transcurso de los afios y gracias
a la experiencia adquirida, nos hemos ido
especializando en el sector del tratamiento de aguas
y de las aplicaciones del Ozono.

En la actualidad, nuestra actividad empresarial esta
centrada en el disefio, fabricacién y mantenimiento
de equipos que utilizan el Ozono como principio
activo. La experiencia nos demuestra que, en la
mayoria de las ocasiones, no es suficiente con el
simple suministro de un equipo, sino que es
necesario integrarlo en el proceso.

Nuestro objetivo

Nuestro objetivo es colaborar con nuestros
clientes en la preservacion del medio ambiente,
ofreciendo alternativas ecolédgicas al uso de
productos quimicos y a la sostenibilidad mediante
la implementacion de tecnologias para el ahorro
de agua y energia y buscar nuevas aplicaciones
del Ozono para sustituir productos quimicos
potencialmente contaminantes.

NUESTROS PROYECTOS
MAS IMPORTANTES

Fabricantes y proveedor de sistemas de
ozono en el Mundial de Natacién de
Barcelona.

abricantes y proveedor de sistemas de
ozono en el Mundial de Natacion de
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Tratamientos de barricas de la bodega
Josep Pifiol en la localidad de Font-
rubi, Barcelona.

Tratamientos de barricas de la
bodega Abadal en la localidad de
Horta d'Avinyd, Barcelona.

Tratamiento en la acuicultura marina
en laisla Jeju de Corea del Sur.

Tratamientos de barricas de la
bodega Vallformosa en la localidad
de Vilobi del Penedeés, Barcelona.

Tratamientos de barricas en la bodega
Eguren Ugarte de la localidad Laguardia,
Alava.

Empezamos el proyecto Easy Clean
Pro para generadores de ozono en
agua enfocado en el sector HORECA,
semiindus- trial y doméstico.

Empezamos el proyecto de lavanderias
industriales.

Tratamientos de barricas en la bodega
Palacios en la localidad de
Villafranca del Bierzo, Ledn.

Tratamientos de barricas en la bodega
Rafael Palacios en la localidad de Rua,

Empezamos el proyecto  de
lavanderias autoser vicio.




QUE ES EL OZONO

El Ozono (O3) es una sustancia cuya molécula esta compuesta
por tres atomos de oxigeno, formada al disociarse los dos ato-
mos que componen el gas oxigeno. El Ozono se distingue por
contener 3 dtomos en lugar de 2.

8800

AGUA OXIGENO ELECTRICIDAD AGUA OZONIZADA

A través de la aplicacién de Ozono, los sistemas de
limpieza Easy Clean Pro no solamente se comprometen
con la conservacion del medio ambiente y la proteccion de
quienes los utilizan, sino que su principal finalidad radica
en la eliminacién efectiva de impurezas, grasa vy
microorganismos patdgenos.

PROPIEDADES DEL OZONO

El Ozono es una forma alotropica del oxigeno y su molécula
se compone de tres atomos de oxigeno. Es un gas de color
azul con un peculiar olor metalico y picante.

Entre sus propiedades mas destacables esta su gran poder
desinfectante y oxidante de los compuestos organicos.

A diferencia de los productos quimicos convencionales, su
uso no genera subproductos nocivos ni modifica las
cualidades organolépticas de los productos tratados.

La molécula de Ozono es altamente inestable y, al cabo de
unos pocos minutos, se convierte de nuevo en oxigeno
diatémico (02)

COMO SE FORMA EL OZONO
EN EASY CLEAN PRO

Easy Clean Pro dispone de una tecnologia avanzada para la
produccién de Ozono con un reactor a través de descargas
«efecto corona» sobre el oxigeno convirtiéndolo en O3 y asi
inyectandolo/estabilizando en el agua mediante venturi.
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EASY CLEAN PRO ESQUEMA

VENTANA ) RANURAS

MEZCLADOR ESTATICO SOPORTE MONTAJE SOPORTE DE MONTAJE
VENTANA =
FILTRO ANTI-HUMEDAD

s Eﬂ

FLUJO DIRECTO = S—
LIMPIEZA SUPERFICIES T
SALIDA ENTRADA SELECTOR TAPA FILTRO CONECTOR DEL
LAVAVAJILLAS AGUA FRIA DE CAUDAL ANTI-HUMEDAD | ADAPTADOR DE CORRIENTE

CARACTERISTICAS TECNICAS

CONCENTRACION DE O, EN AGUA OBTENIDA 1,5-4 ppm
FILTER

PRESION DE ENTRADA 2,7 - 5,2 bar -

TEMPERATURA DE AGUA REQUERIDA 25

TEMPERATURA DEL ENTORNO DE TRABAJO 5°C-50 °C DESINFECTAR

RETENCION DE SEDIMENTOS Y CLORO > 90 % SIN LEJIA
CAUDAL DE LA MAQUINA De 4,25 Ipm a 10 Ipm FAciL
@ MANTENIMIENTO
ALIMENTACION ELECTRICA Entrada: AC 100 - 240 V / 60 Hz
Salida: DC 12 V-3 A
REDUCE USO
) R ) DE ENVASES
POTENCIA MAXIMA CONSUMIDA 36W e et
METODO DE GENERACION OXIGENO ACTIVO  Descarga de corona
TIPO DE MONTAJE En pared (soporte incluido) FACIL DE
UTILIZAR
DIMENSIONES (ancho x alto x fondo en mm) 420 x 270 x 100
PESO Neto: 2,5 kg
Bruto: 3 kg > %) APTO PARA
78%) PIELES SENSIBLES
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APLICACIONES DEL OZONO
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Industria alimenticia y hosteleria

El Ozono, por su capacidad desinfectante, oxigenante y desodorizante
puede combatir todo tipo de organismos patdgenos sin dejar residuos
quimicos, ya que se transforma en oxigeno puro al cabo de unos
minutos. Este gas es ampliamente utilizado en todo el mundo como una
tecnologia que economiza procesos, garantiza la desinfeccion, es
seguro, y es aprobado por las instituciones sanitarias como la FDA,
USDA y EPA. Ademas se puede utilizar mediante adaptador en
lavavajillas industriales.

Comercios y hogares

El Ozono tiene una extensa cantidad de aplicaciones debido a su ca-
pacidad para desinfectar el ambiente y el agua en diversos comercios
y hogares; elimina olores producidos por residuos o presencia
humana, animal o vegetal, por combustién o coccion; y puede
oxigenar lugares que se sienten asfixiados por la falta de este
elemento vital; ademas se puede utilizar en lavadoras para lavar de
forma sostenible.

¢Cuanto dinero gasta al aflo en productos
de limpieza para su local?

Imagine ahorrar entre un 80% y 90% en la compra
de productos quimicos.

¢Le gustaria reducir el vertido de los productos

guimicos que utiliza para la limpieza y desinfeccion
de su negocio?

EASY CLEAN PRO 7



BENEFICIOS DEL OZONO
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EASY CLEAN PRO

Ahorro

Con Easy Clean Pro no necesita usar productos de limpieza y desinfeccidn, lo
que se traduce en ahorro de costes y también del tiempo que invierte en su
compray almacenamiento.

Ecologia

Al eliminar el uso de productos quimicos en la limpieza y desinfeccion de su
negocio, elimina también su vertido al agua, contribuyendo asi al cuidado del
medio ambiente.

Conser vacion
El lavado de productos alimentarios (frutas, verduras, carnes y pescados) con
agua ozonificada contribuye a su mejor desinfeccion y conservacion.

Salud

El uso de Easy Clean Pro también demuestra que es una empresa
responsable con la salud de sus trabajadores, a quienes protege de las
consecuencias del uso de productos quimicos.

Compromiso

Elegir un sistema de agua ozonizada para su negocio de hosteleria es un
ejercicio de compromiso con el cuidado medioambiental, de
Responsabilidad Social Corporativa.

Comunidad Easy Clean Pro

Forme parte de la Guia Easy Clean Pro: una comunidad que le acredita e iden-
tifica ante clientes y proveedores como un negocio de hosteleria responsable.




¢QUIERE QUE SU NEGOCIO AHORRE
MIENTRAS ES ECOSOSTENIBLE?

Ayudamos a su negocio a trabajar de manera mas eficiente y sostenible. Conozca la solu-
cién Easy Clean Pro: un sistema de agua ozonizada para la limpieza de cocinas, bafos y
productos alimentarios 100% libre de quimicos contaminantes.

Los negocios que ya cuentan con la implementaciéon de Ozono en sus instalaciones afirman
una gran reduccion de compra de productos quimicos ademas de una eliminacién completa
de bacterias, gérmenes y otros microorganismos.

® &

EFICIENCIA ELIMINA FUERZA FACIL DE
ENERGETICA OLORES DE LIMPIEZA INSTALAR

&)

ELIMINA CERO 100% LIBRE LAVADO
BACTERIAS RESIDUOS DE QUIMICOS SOSTENIBLE

ADAPTACION PARA TRENES DE LAVADO Y LAVAVAJILLAS

Incluye nuestro sistema de

— conexion a su lavavajillas,
complemento indispensable
T para poder aprovechar la

potencia del ozono en los
lavavajillas industriales.

[ oo e

— Compatible con la mayoria de
sistemas de lavavajillas del
mercado.

Limpia y desengrasa gracias
al poder del ozono.

Permite eliminar el uso de
detergentes.

EASY CLEAN PRO 9
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WLG (B-60326279), es miembro
de la Water Quality Association.
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La comercializacion de equipos de
tratamiento de aguas y electrodomés-
ticos, asi como el disefio e imparticion
de formacién no reglada relacionada
con la tecnologia de los equipos co-

WLG (B-60326279) es socio de Aqua
Espana, perteneciendo esta asocia-
cion a Aqua Europa (Federacion de
Asociaciones Nacionales Europeas).

WLG (B-60326279), posee la conce-
sion de la autorizacion de Operador
Econdmico Autorizado (OEA), con el
nimero  ESAEOF18000008U6 vy
fecha de entrada en vigor de la au-

mercializados, estan certificados y son torizacion 13/02/2018.
conformes a la norma UN E-IS0-9001

para WLG (B-60326279).

EUO;TA™"

European mene Trade Association
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EL SISTEMA APPCC: DEFINICIONES

PREREQUISITOS
Planes basicos de higiene alimentaria. Practicas y condiciones necesarias antes y después de la im-
plantacion del Sistema y que son esenciales para la seguridad alimentaria.

PLAN APPCC
El documento preparado de conformidad con los principios del Sistema APPCC, de manera que su

cumplimiento asegura el control de los peligros que resultan significativos para la inocuidad de los
alimentos.

SISTEMA APPCC
Prerequisitos + Plan APPCC.

AGUA
PL AGAS

FORMACION

PROVEEDORES

LIMPIEZA - DESINFECCION

PREREQUISITOS

TRAZABILIDAD

ALERGENOS

TEMPERATURA

RESIDUOS

EASY CLEAN PRO 11



0ZONO: MODO DE EMPLEO EN SECTOR ALIMENTARIO/HORECA
LIMPIEZA DE SUPERFICIES

SIN CONTACTO DIRECTO
CON ALIMENTOS

SUPERFICIES

Suelos / Paredes / Cristales / Cubos de basura / Ba-
nos / Baldosas / Espejos.

Seguridad

= max.
= 30° 3 3
c Thora 5 horas

Temp. max. agua ozonizada 25° C
Rellenar y etiquetar recipiente (1h max. abierto- 5 h.
max. cerrado).

Condiciones de aplicacion

00

1. Rellenar y etiquetar el pulverizador y/o los cubos mar-
cados con O3 con el agua ozonizada.

2. Eliminar la suciedad de manera manual/accion me-
canica.

3 . Pulverizar o empapar la superficie con abundante agua
ozonizada.

Ck

4. Dejar actuar segun el grado de suciedad.

5. Frotar/fregar la superficie y secar con papel/fregona
seca/enjugador de goma.

EASY CLEAN PRO

EN CONTACTO DIRECTO
CON ALIMENTOS

SUPERFICIES

Mesas de trabajo / Cuchilleria / Menaje / Utensilios
Corta fiambres / Picadora / Maquinaria en general
Planchas / Hornos / Parrillas / Camaras frigorificas
Vitrinas / Mesas de sala-terraza / Cafeteras / Tirado-
res de cerveza / Superficies en general.

Seguridad

= max.
- 30° 3
c Thora 5 horas

Temp. max. agua ozonizada 25° C
Rellenar y etiquetar recipiente (1h max. abierto- 5 h.
max. cerrado).

Condiciones de aplicacion

1. Rellenar y etiquetar el pulverizador y/o los cubos mar-
cados con O3 con el agua ozonizada.

~

2. Pulverizar o empapar la superficie con abundante
agua ozonizada.

—
o R,e

3 . Dejar actuar segun el grado de suciedad.

4. Limpiar con un estropajo/bayeta/papel hasta eliminar
los restos organicos y la suciedad.

5. Pulverizar o empapar de nuevo la superficie con abun-
dante agua ozonizada y dejar ac tuar minimo 1 minuto
para el proceso de desinfeccion.

6. Secar la superficie con papel/bayeta/pano seco.

12



LOS SISTEMAS DE AUTOCONTROL: APPCC

ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO

PRINCIPIO 1
Analisis
de peligros

PRINCIPIO 7

alimentarios
Sistema
de PRINCIPIO 2
documentacién/ Identificar
registro. los puntos
Demostrar criticos control
aplicacién PCC
efectiva de
medidas

PRINCIPIOS DEL SISTEMA
DE ANALISIS DE PELIGROS
Y DE PUNTOS CRITICOS
PRINCIPIO 6 DE CONTROL APPCC-HACCP
Sistema

de ventilacién para
confirmar que

sistema APPCC es

eficaz

PRINCIPIO 3
Establecer
limites
criticos

PRINCIPIO 5

PRINCIPIO 4
Establecer
. Implantar
medidas .
. sistema de
correctivas sobre D .
vigilancia de
producto
control de
y proceso

afectado los PCC

Prevencion de brotes de toxiinfecciones alimentarias mediante el control de aquellas etapas del
proce- so de elaboracion de alimentos que afectan a su salubridad.

EASY CLEAN PRO 13



NORMATIVA HIGIENE ALIMENTARIA

Codex Alimentarius redactado por la FAO (Food and Agriculture Organization) y la
OMS (Organizacién Mundial de la Salud) en 1963.

Reglamento (CE) 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, relativo a la
higiene de los productos alimenticios.

Reglamento 178/2002, por el que se establecen los principios y los requisitos ge-

nerales de la legislacion alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria y se fijan procedimientos de seguridad alimentaria.

“ECHA

EUROPEAN CHEMICALS AGENCY

REAL DECRETO 3484/2000

Articulo 3. Punto 5:

“Para la limpieza de las instalaciones, equipos y recipientes que estan en contacto
con los productos alimenticios, el responsable del establecimiento contratara o
ela- borara y aplicara un programa de limpieza y desinfeccion basado en el analisis
de peligros mencionado en el articulo 10 del presente Real Decreto”.

Articulo 10. Controles:

1. Los responsables de las empresas desarrollaran y aplicaran sistemas perma-
nentes de autocontrol, teniendo en cuenta la naturaleza del alimento, los pasos
y procesos posteriores a los que se va a someter el alimento y el tamano del
establecimiento.

2. Los procedimientos de autocontrol se desarrollaran y aplicaran siguiendo los
principios en que se basa el sistema de analisis de peligros y puntos de control
critico:

a) Identificar cualquier peligro alimentario, de naturaleza tal que su prevencion,

eliminacion o reduccion a niveles aceptables sea esencial para la elaboracién
de alimentos seguros.

b) Identificar los puntos de control critico, en el paso o pasos del procedimiento
de elaboracidn, cuyos controles puedan aplicarse y sean esenciales para preve-
nir o eliminar el peligro alimentario o reducirlo a niveles aceptables.

c) Establecer limites criticos en los puntos de control critico, que separen la acep-
tabilidad de la no aceptabilidad para la prevencion, eliminacion o reduccion de
los peligros identificados.



ENSY CL3NN

bt =4

SISTEMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.




