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Es la herramienta metodoldgica mas eficiente que nos permite alcanzar
"SEGURIDAD ALIMENTARIA™

Productos Quimival ayuda a las empresas
del sector agroalimentario

- Primero: a la IMPLANTACION Y DESARROLLO de los
sistemas de gestién para el control sanitario mediante
los requisitos previos de higiene y trazabilidad (R.P.H.T.)

- Segundo: al CONTROL de CALIDAD y de SEGURIDAD
ALIMENTARIA con el analisis de peligros y punto de
control critico (A.P.P.C.C.)

Legislacion

El reglamento 178/2002 establece los REQUISITOS GENERALES
de la LEGISLACION ALIMENTARIA; se crea la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria.

El CODEX ALIMENTARIUS de la OMS respalda el A.P.P.C.C. para la
prevencién de las enfermedades de origen alimentario

El Reglamento (CE) 852/2004, y el (CE) 853/2004 de 29 de Abril,
establece las OBLIGACIONES para los PRODUCTORES vy

DISTRIBUIDORES de productos alimenticios.

"Productos Quimival”, colabora con el sector "Agroalimentario™ para ayudarle en el cumplimiento
de todas las normativas y directivas comunitarias:

B Real Decreto 640/2006 de 26 de mayo, que regula las condiciones de produccion y
comercializacion de Productos Alimenticios.

@ "Directiva 93/43 C.E. de 14 de junio" sobre las normas de higiene de alimentos en
la "preparacion,fabricacion, transformacion, envasado, almacenamiento, transporte,

distribucion, manipulaciéon y venta

«A.P.P.C.C.

es un sistema con Dbase
cientifica, racional y enfoque
sistematico y preventivo
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FORMACION DE
VIANIPULADORES DE ALIMENTOS

i

&I MODALIDAD INICIAL PRESENCIAL
&l MODALIDAD CONTINUADA PRESENCIAL

F Productos

ENTIDAD FORMADORA CON N° REGISTRO EFM-0120/CV DE
3 DE FEBRERO DE 2003

TIFICA que elfa maniputadars.

con DAL , na asistioo a todas fas clases e formacion con
‘aprovechamiento del curso INICIAL PRESENCIAL

MANIPULACION DE ALIMENTOS
EN ALMACEN FRIGORIFICO Y DISTRIBUCION
POLIVALENTE

POR: E. Javier Martinez Boronat
ahoras

PRODUCTOS QUIMIVAL colabora en la formaciéon y reciclaje de los distintos manipuladores
del sector agroalimentario, en aplicacion del Decreto 73/2001 de 2 de abril por el que las empresas
alimentarias asumen la responsabilidad de desarrollar programas de formacion en cuestiones de
higiene de los alimentos mediante:

@ Seminarios y jornadas técnicas o divulgativas,
y con contenidos de gran interés para el
manipulador de alimentos.

g
Cursos de reciclaje, dirigidos a profesionales
del sector.

SECTOR ALIMENTARIO Y

Garantizando que todos los manipuladores y personal ACTIVIDAD INDUSTRIAL

relacionado, tengan los conocimientos necesarios
para obtener una producciéon de alimentos sanitariamente
Sseguros.

v

ALMACEN FRIGORIFICO POLIVALENTE
CARNES | DERIVADOS

COMIDAS PREPARADAS
CONDIMENTOS Y ESPECIAS

* ) CONSERVAS VEGETALES
EVIDENCIAS DOCUMENTADAS HARINAS Y DERIVADOS

4 . HORCHATA Y HELADOS
@ Listado de personal manipulador. ,

! ., HORTOFRUTICOLA
@ Registro de formacion.

- 8 LECHE Y DERIVADOS
Q Certificado de formacion: PATATAS FRITAS Y APERITIVOS

PESCADOS CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

v

v

v

v
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CONTROL DE LA LIMPIZZA
Y DESINFECCILON

e

1.Test-inicial, inspeccién visual de las 2.Plano del establecimiento.
instalaciones y comprobacién "in situ"
del estado higiénico, y evaluaciéon de
los productos utilizados.

4.Programa de cont_rol de_la eficacia
de la limpieza y desinfeccion:

3.Programa de limpieza y desinfeccion: o Control visual Lista de revisién

locales (suelos, paredes y

techos); maquinaria (movil, estética); AUTOCONTROLES Q
personal (manos,vestimenta) FRER R EE A e T e o 2
paSOS bésicosdel proceso- 1 2 3 45678 910111213 14 15 16 17 1819 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31
periocidad ymomento de la aplicacién. o
control del equipo de
limpieza y desinfeccion. S B
9 Control analitico: s,
laboratorio 1SO 9001:2000 —
DET NORSKE VERITAS. = si':ﬂ::*:;:::a:":2?:?;5::;::::.2‘m"}m':,
. aclarar con abundante agua a presion .
Analisis de: aguas
superficies
alimentos
medio am biente +LAVAR LAS MANOS.  + MANIPULAR SOLO MATERIAL DE
a «CUBRIRLAS TRABAJO
HERIDAS. “UTILIZAR ROPA LABORAL ADECUADA.
+HIGIENE PERSONAL + NO UTILIZAR ANILLOS, RELOJES;

Test Microbioldgico

El Higycult es un nuevo modo de controlar el grado
de higiene en las superficies. Nos permite
controlar la limpieza de las superficies en contacto
con los alimentos facil y rapidamente.

Certificado de Control Analitico

El grado de efectividad

es comparable al

obtenido en un anélisis

de laboratorio, y el

margen de error casi
» “inexistente.

PRODUCTOS QUIMIVAL, S.L.

C/ Blasco Ibafiez, 44
Tel. y Fax: 96 2540131
E-mail: quimivalsi@ctv.es
46250 L' ALCUDIA (Valencia)

CERTIFICADO DE CONTROL ANALITICO

En pocos minutos
sabemos el resultado
de la limpieza vy
desinfeccion realizada,
dandonos la
tranquilidad deseada
ante la inspeccion de

Empresa

Productos Quimival, S.L. CERTIFICA que a la empresa arriba mencionada, se le estéan
realizando analisis periddicos de alimentos, aguas y / o superficies como medio de Control
del Plan de Limpieza y Desinfeccion, y de la Formacién de los manipuladores de alimentos.
DIRECCION: POBLACION:

Anélisis realizados en Laboratorio Microal n° autorizacién LA / 0040 Fecha: 02/10/2003. Rev.3

sanidad
Fecha de inicio del periodo ‘:’ Feoes Qirvm‘i’iﬁﬁﬁlw
Ditor. Técnico de P. Quimival
Fecha caducidad
wimival




¢QUE FABRICA
QUIMIVAL?

DETERGENTES Y DESENGRASANTES

SUPERFICIES | SUPERFICIES
I I 1
LIMPIEZA DE CHOQUE DESINCRUSTANTES LIMPIEZA DE MANTENIMIENTO
> PROCAFOS > DESINFOR > SUPERVAL-XC

> EMULGRAS-A
> POLIESTINET

* BIOCALFOAM
» DESCRUVAL
*> SANITGEL

DESINFECTANTES

| 1
HIGIENE PERSONAL  CIRCUITOS - AGUAS - PARAMENTOS

> SUPERVAL-XML
> SUPERVAL-XB

> GERMIDERM > SANIDES
> DERMOSAN » BIOCIDE
> SANITEX
® GELSAN

SUPERFICIES - AMBIENTAL

CONTACTO DIRECTO VIA AEREA
> GERMISNYL-50 > GERMIDIAL
> GERMINEX
> SANIOLOR
> VAL-CLOR

EQUIPOS DE
APLICACION

PROQUIMIA

Productos Inteligentes

CONTROL DE

PLAGAS Y

SISTEMAS DE VIGILANCIA

Lineas de actuacion:
[ iy
Programa de vigilancia de Plagas
@ Monitorizacion

¥
. @ Lista de revision
4 ,-'m Descripcion de los niveles poblacionales

L
Programa de tratamientos:

@ Plano de las instalaciones
- @ Registro de ejecucion
@ Prodbgcos aplicados: Rodenticidas
Tl

muiﬂ.

Insecticidas especificos

PRODUCTOS QUIMIVAL, S.L.

C/ Blasco Ibafiez, 44
Tel. y Fax: 96 2540131

C

Cliente.

46250 L’ ALCUDIA (Valencia)

Se ha realizado el tratamiento sanitario de DESRATIZACION [*] DESINFECCION [ ] DESINSECTACION [*]
[] CARCOMA/TERMITAS [] HIPERCLORACION (SE ADJUNTA MEMORIA DESCRIPTIVA EN PLAN DE PLAGAS)

DIRECCION: POBLACION:

Registrado con el N° P-2046-V, Carnet Aplicador NR 263 nivel cualificado, con la garantia de

Fdo.: E. JAVIER MARTINEZ
Farmacéutica
cnico de P, Quimival
(¥) TRATAMIENTO REALIZADO |:|

métodos de aplicacion

> Pulverizacion
» Fumigacion
» Monitorizacion

1 afio desde su aplicacién.

Fecha inicio periodo

Fecha caducidad




T -
Blasco Ibanez, 44
46250 L'ALCUDIA (Valencia)

Tel y Fax: 96 254 01 31
quimival@quimival.es

www.quimival.es




