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En Proquimia fabricamos y comercializamos
especialidades quimicas

Aportamos soluciones integrales para contribuir al progreso del sector industrial e
institucional y al bienestar de nuestros clientes. Por nuestro alto grado de especializacion
y la relacion calidad-servicio, Proquimia se ha convertido en una de las empresas con
mayor implantacion en nuestro pais, posicionandonos como la empresa nacional
lider del sector de la higiene y los tratamientos quimicos industriales.

Mas de 44 afos de experiencia, unidos a soluciones y sistemas de gestion que se
adaptan constantemente a un entorno cada vez mas cambiante para ofrecer
respuestas especificas a las necesidades del mercado, constituyen una garantia de
conflanza para nuestros clientes y el sector en general.

> Oferta global de toda la gama de productos

> Productos homologados por el Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad
> Amplia gama de equipos para la aplicacion y control de procesos

> Asesoria técnica, legal y medioambiental

> Laboratorio de analisis microbiolégico homologado

> Certificacion de Calidad ISO 9001

> Certificacion Medioambiental ISO 14001

> Certificacion del Sistema de Gestion de la Salud y Seguridad Laboral OHSAS 18001
> Cobertura Nacional

> Flexibilidad y adaptabilidad

> Proquimia Food Safety
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FOOD SAFETY

Su partner en Seguridad Alimentaria

Proquimia Food Safety es la unidad de Proquimia especializada en Seguridad Alimentaria, creada para garantizar
la correcta implementacion y funcionamiento de los procesos de higiene, mediante soluciones efectivas y
adaptadas a las necesidades especificas de cada cliente, asegurando la calidad de sus procesos y protegiendo su
negocio y su marca.

Esta unidad trabaja con elevados estandares de calidad con el objetivo de conseguir el mayor nivel de seguridad,
priorizando la eficiencia operacional y la sostenibilidad de los procesos, para contribuir a la elaboracion de
alimentos mas seguros, respondiendo a las exigentes normativas sanitarias en vigor.

Constituida por un equipo interdisciplinar que integra especialistas en seguridad alimentaria, ingenieros de higiene,
microbidlogos, quimicos y técnicos de aplicacion, dispone ademas de laboratorios de analisis microbioldgicos y
analisis de aguas.



V —

V -
Vv -

Que ofrece

PROQUIMIA FOOD SAFETY

Consultoria

Proquimia Food Safety desarrolla labores de consultoria en el sector de la alimentacion, agropecuario y
restauracion:

Consultoria en Seguridad Alimentaria

Asesoramiento y colaboracion in situ en la implementacion de:

> Sistema de Garantia Sanitaria ISO 22000

> Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC)
> Referenciales de Seguridad Alimentaria con IFS 0 BRC

> Apoyo técnico en situaciones de riesgos microbioldgicos

Consultoria en legislacién y requisitos legales
> Asesoramiento para la obtencién de distintas licencias y registros
> Asesoramiento en legislacion nacional y comunitaria (medioambiental, almacenamiento de quimicos...)

Ingenieria

Proquimia Food Safety cuenta con un equipo de ingenieria especializado en el disefio, desarrollo y
mantenimiento de todo tipo de sistemas de limpieza y desinfeccion para la industria alimentaria (de
almacenamiento, dosificacion, control, lubricaciéon de transportes, limpiezas por espuma, limpieza
automatica de llenadoras...), aportando valor afiadido gracias a la experiencia, el disefio personalizado
y una estrecha colaboracion con el cliente.

Formacion [ HYGIENETRAINING
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Proquimia es consciente de la importancia de contar con un factor humano formado y preparado, y
mas auln en un entorno que evoluciona y cambia continuamente. Por ello, ponemos a disposicién de
nuestros clientes programas de formacion documentados y certificados, adaptados a sus necesidades
y disefiados para implementar en sus instalaciones los procesos de higiene mas adecuados, motivan-
do e implicando a su personal en esta labor.

Optimizacion de procesos

Proquimia Food Safety establece y valora in situ procesos de limpieza y desinfeccion basados en
estandares maximos de higiene alimentaria, definidos en funcién de cada cliente, sus necesidades
especificas y las condiciones de sus instalaciones. Todo ello en cumplimiento con la reglamentacion
técnico-sanitaria correspondiente y en linea con los criterios de sensibilizacion medioambiental y de
prevencion de riesgos de Proquimia.

Sin olvidar uno de los aspectos fundamentales hoy en dia: la optimizacion de costes



Optimizacion

DE LOS PROCESOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Procesos de limpieza y desinfeccion

Los procesos de limpieza y desinfeccion en todo el &mbito del sector alimentario
son absolutamente imprescindibles, se encuentran regulados y deben incluirse
correctamente detallados en la documentacion existente de la empresa, disponible
a requerimiento de la Administracion o certificador competente.

Costes asociados

Asociados a estos procesos normalizados existen unos costes variables o
fjos que es importante que la empresa productora conozca, mida y analice
para una adecuada gestion. Dentro de estos costes asociados, los mas
importantes son los costes de no calidad. En la mayoria de los casos,
debido a las importantes repercusiones que pueden implicar, estos costes
serdn totalmente inasumibles para la viabilidad y futuro de la empresa.

Costes de no calidad

Como costes de no calidad se entienden todos aquellos
derivados de la contaminacion microbioldgica, quimica o
fisica de los alimentos procesados, asi como las graves
consecuencias que ésta pueda originar. Pero existen otros
costes que no deben menospreciarse: el dafio a los
materiales, el ataque y desgaste de las instalaciones vy
maquinaria de produccion, la generacion de residuos, el
impacto en las aguas residuales....

Optimizacion de costes

Teniendo en cuenta que la principal premisa para '
disefiar un correcto procedimiento de higiene es la
Seguridad Alimentaria, es importante no olvidar una
serie de costes relacionados habitualmente de forma 4
directa con los procesos de limpieza y desinfeccion: |
costes de mano de obra, de amortizacién y manteni- ‘
miento de la maquinaria de limpieza, de energia, de

aguay de producto quimico, cuya optimizacion permite
conseguir un ahorro importante, considerando ademas

gue se repiten a diario.




Proguimia Food Safety, conjuntamente con los diferentes
departamentos implicados de la empresa, puede
dinamizar y supervisar un proyecto de optimizacion de
estos procesos. El andlisis de los procesos implica, en
una primera fase, efectuar una medicion, cuantificada
econémicamente, de las diferentes partidas asociadas:

> Mano de obra (tiempo)

> Energfa: vapor y eléctrica

> Agua: tratamiento y depuracion

> Productos quimicos

> Equipos: amortizacion y mantenimiento
> Residuos

> Costes de no calidad: producto no apto,
baja productividad, averias, retrasos de produccion...

Una vez medidos y analizados los procesos, se puede
optar por soluciones que reduzcan el tiempo dedicado a
la limpieza y desinfecciéon, manteniendo inalterada la
calidad definida:

> Uso de productos quimicos de Ultima tecnologia

> Uso de detergentes de fase Unica

> Uso de equipos y dispositivos de aplicacion avanzados
> Automatizacion de procesos de lavado

> Formacion y entrenamiento practico del personal

> Mantenimiento de equipos

> Instalacion de sistemas de control y dosificacion

Al mismo tiempo, la implementacion de estas soluciones
aporta una serie de beneficios asociados:

> Optimizacion de costes de energia
> Reduccioén de consumo de agua

> Minimizacién de mantenimiento de equipos de limpieza
y de los propios de produccion

> Menor generacion de residuos
> Disminucion del impacto medioambiental en general

Pero por encima de todo, el principal beneficio
es la implantacion de sistemas y procesos que
aseguren y mantengan a lo largo del tiempo
la calidad organoléptica y microbiolégica del
producto final, y por supuesto, la seguridad
de las personas.
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Pack’s

DE SERVICIO

En funcion del grado de colaboracién acordado con el cliente, Proquimia Food Safety define conjuntamente con su
departamento de Calidad, un pack de servicio adaptado a las necesidades detectadas en las diferentes zonas o
areas de sus instalaciones, detallando las acciones a realizar y su periodicidad.

4 )
Elaboracion del Plan de Limpieza y Desinfeccion para cada zona de la instalacion

> Procedimientos detallados: productos, modo y concentraciones de uso, temperaturas, periodicidad...
> Carteleria
> Registros de actuacion

Carteleria resumen de cada producto para la zona de almacenamiento
Incluye informacion sobre manipulacion, peligrosidad, recomendaciones de uso, EPI, primeros auxilios...

Control de procesos (check-list) de las diferentes aplicaciones suministradas

> Concentracion de productos

> Seguimiento de consumos de productos quimicos

> Control presion / caudal / temperatura

> Control tiempo de actuacion

> Control uso EPI personal

> Control colorimétrico de enjuagues

> Inspeccién visual de superficies

> Control de calidad fisicoguimica-microbioldgica del agua

> Controles microbioldgicos opcionales de superficies criticas

> Controles microbioldgicos opcionales de enjuagues finales circuitos
> Controles microbiolégicos externos

> Control colorimétrico de restos de materia organica y/o biofilm mediante kit rapido de deteccién PROCHECK

Informe de asistencias

Cursos de formacion
> Higiene genera | HYGIENETRAINING
> Conceptos basicos residuos-limpieza ' PROQUIMIA

> Conceptos basicos microbiologia-desinfeccion

> Procesos 6ptimos limpieza y desinfeccion

> Manejo de sustancias peligrosas

> Mantenimiento basico de equipos de higiene

> Higiene personal

Documentacion técnica, certificados y diplomas de la formacion realizada

Mantenimiento de equipos de espuma

Instalacion y mantenimiento de equipos de control y dosificacion de producto en tineles de lavado

Implantacion ciclo de mejora continua de procesos de limpieza y desinfeccion

> Reduccién consumo de agua

> Reduccion impacto medioambiental
> Automatizacién de porcesos

> Seguridad laboral

> Auditorias especiales
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