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CALIDAD INTEGRAL APLICADA ALAS
INDUSTRIAS DE ALIMENTOS

Validacién, APPCC,

Inocuidad alimentaria y Auditorfg
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Procesos Alimentarios, S.L.



Servicios de implementacidn,
validacidon y auditoria de
calidad estandarizada para las
industrias de alimentos

émina Calidad Integral es el departamento de

consultoria de la compafiia Gémina Procesos

Alimentarios con 25 afos de experiencia

en el sector alimentario de implementacién
procesos y fabricacion de equipos de procesado industrial
de alimentos. Estd formado por profesionales entusiastas
altamente cualificados y comprometidos con los objetivos
de calidad total y vocacion de servicio a sus clientes.

La experiencia demuestra que tras implantar un sistema
de calidad los clientes consiguen resultados como,
incremento de la productividad, menores costos, mayores
beneficios, mayor eficacia en el trabajo interno de la
empresay un aumento en la satisfaccion de sus clientes
por la calidad y seguridad de los productos elaborados.
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No obstante, tanto a las empresas de nueva creacién
como a las ya establecidas, la implantacién o adaptacién
alos estandares de calidad que les exigen sus clientes les
supone en el dia a dia una verdadera dificultad.

Las grandes cadenas de distribucién de alimentos
actualmente exigen a sus proveedores certificarse bajo
alglin estandar internacional de aseguramiento de la
inocuidad alimentaria para poder seguir comprando sus
productos. Es por ello que uno de los objetivos principales
de Gémina Calidad Integral es guiar y facilitar a nuestros
clientes las gestiones y tareas de adecuacion de su
factoriay procedimientos para acogerse a los principales
estandares de seguridad alimentaria como BRC, IFS o
FSS prestando asistencia en la implantacion del sistema



Implementacion de sistemas de gestidn
en seguridad alimentaria y validaciones de
equipos y procesos mediante protocolos de

de gestién de la seguridad alimentaria compuesto por
sistema HACCP (APPCC), prerrequisitos y control de los
procesos fundamentalmente. Ofrecemos asesoramientoy
gestion integral en el dmbito de la calidad agroalimentaria
tanto ala pequefay mediana empresa como a los grandes
productores del sector.

Ademas, prestamos servicios de validaciony

control de los procesos para ayudar a nuestros
clientes a dotarse de evidencias, objetivas y
constantemente actualizadas, para mantener con
éxito sus certificaciones en los estandares de calidad
internacionales. De este modo logramos que nuestros
clientes se anticipen a las posibles no conformidades
de su sistema productivo y producto terminado

validacion”

actuando sobre los procesos con el consiguiente
ahorro econémico y mejora de la calidad.

La ofertaintegral en calidad la completamos ofreciendo
a nuestros clientes la posibilidad de completar la
formacién de su staff de produccion y calidad en los
sistemas de autocontrol basados en el Analisis de
Peligros y Puntos de Control Criticos, asi como en
técnicas analiticas para el control de los procesos y
aseguramiento de la calidad.

Nuestra cercania al cliente, competencia técnica,
experiencia acumuladay saber hacer son elementos clave
que hacen que nuestros clientes nos elijan y depositen su
conflanza en nuestros servicios.



Objetivos globales

Ofrecer servicios de consultoria para implantacion, mantenimiento y mejora de la calidad a las industrias del sector de
produccién de alimentos, incluyendo la gestiéon de tramitaciones.

Realizar revision sistematica de la actividad de produccién de alimentos de la empresa para evaluar el cumplimiento de los
criterios exigidos por los principales estandares del sector, BRC, IFSy FSSC mediante auditorias internas o de primera parte.

Optimizacion, desarrolloy validacion de equipos de proceso y envasado, ademas de procesos de elaboracién de alimentos.
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Prestacién de servicios
externos a compariias de
produccion de alimentos

Implantacion de las normas internacionales de
aseguramiento de la calidad y seguridad alimentaria.

Facilitar alas pequenas y medianas empresas la implantaciéon de los sistemas de calidad e inocuidad y satisfacer tanto los
requisitos FUNDAMENTALES como el resto recogidos en las normas BRC, IFS, FSSC y otras mediante:

Tramitaciones para la obtencion de certificaciones alimentarias

e Tramitacion con Sanidad para la obtencion de Registros Sanitarios - Registro General Sanitario de Alimentos (NRGSA)
de altas y modificaciones.

e Tramitacion de solicitudes de auditorias para acreditacion bajo normas internacionales.



Asesoramiento para primera implantacion normas auditables de calidad o por
ampliacion de actividad productiva
e Diagnosis inicial para implantacion

Establecimiento de las desviaciones respecto a las exigencias de las normas de acreditacion de la calidad y/o inocuidad alimentaria.
Deteccion de las carencias o incumplimientos de requisitos de inocuidad en normas BRC, IFS, 1SO2200, FSSC22000, ...

e Implantacién de la/las normas de inocuidad (BRC, IFS, 1SO2200, FSSC22000, ...)

Contribucion eficaz a la implementacion seguray en el menor tiempo posible (menor de 6-8 meses) de las normas de
aseguramiento de la calidad mediante:

= Elaboracién de planes de requisitos previos
Realizacién, en colaboracién con las Areas de Calidad y Produccién de la empresa, de los planes de prerrequisitos
generales del APPCC considerando los peligros procedentes del entorno de trabajo, incluidos los producidos por
contaminaciones cruzadas como:
- Plan de limpiezay desinfeccion
- Plande control del agua
- Plan de trazabilidad
- Plan de formacion y capacitacion del personal en Seguridad Alimentaria
- Plan de mantenimiento de equipos
- Plan de control de alérgenos

- Otros planes como: Requisitos de higiene del personal, Plan de Control de Proveedores, Plan de prevencién de la
contaminacién cruzada o Plan de Control de plagas

= Elaboracion de planes de prerrequisitos operacionales.

Realizacion, en colaboracién con las Areas de Calidad y Produccion de la empresa, de los planes de prerrequisitos
operacionales fundamentales integrantes del plan APPCC (Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico), y tabla
resumen de vigilancia de los PCC (Puntos de Control Critico).

= Validacion de los Puntos de Control Criticos

Validacion de la/las medidas de control de cada Punto Critico para asegurar la efectividad y permanencia bajo control, en
colaboracion con las Areas de Calidad y Produccion de la empresa, de los puntos criticos recogidos en el Plan APPCC.

e Verificaciones y Validaciones de los procesos productivos

Realizacion de la auditoria interna previa a la certificacion

Auditorias internas de primera parte previas a las de la entidad acreditadora con equipo auditor multidisciplinar. Auditorias
internas generales de aplicacion del sistema APPCC previa a la solicitud de auditoria oficial de acreditacion a la Norma “para
obtener éxito en la auditoria de acreditacion”.

e Chequeo de trabajo conforme alos Principios Generales de Higiene de Alimentos del Codex Alimentarius.

e Chequeodel uso de los codigos de buenas practicas del Codex Alimentarius especificos a la actividad fabricacion de cada empresa.

e Chequeo de seguimiento de la legislacion alimentaria en materia de inocuidad de alimentos.
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Mantenimiento de las instalaciones de produccidén

Verificacién periddica del funcionamiento de equipos de produccion. Verificacion y calibracion de equipos e instrumentos
de medida aplicados en los procesos de produccién de alimentos.

Asistencia en el mantenimiento de la acreditacién de calidad. Auditorias previas de primera parte para mantenimiento de las
acreditaciones de calidad. Seguimiento de auditorias y plazos para renovacién y subsanacion de no conformidades.

Mejora de la calidad en las empresas productoras
de alimentos

Contribucion a la mejora continua de la calidad de los procesos de fabricacion y seguridad alimentaria de los alimentos
obtenidos a través de ciclo PDCA (Plan - Do -Check - Act):

Auditorias a empresas para comprobacion del correcto funcionamiento de su plan APPCC. Deteccién/Confirmacion de los
procesos de fabricacion susceptibles de mejora. Determinacién de objetivos técnico-econdmicos a lograr tras la intervencion

sobre las actividades y procesos de mejora planificados.

Asesoramiento en la realizacién de los cambios para la implantar las mejoras.

Verificacion del correcto funcionamiento de las mejoras implantadas y cumplimiento de los objetivos esperados
recabando datos objetivos.

Actuar analizando las mejoras introducidas a través de los datos objetivos obtenidos y comparacién con los resultados de
funcionamiento de los procesos antes de haber implantado las modificaciones.



Implementacion de programas de control
estadistico de la calidad para el APPCCCy parala
produccion

Segun el principio APPCC No. 3 (establecer limites para cada PCC) y el principio APPCC No 4 (establecer procedimientos
de seguimiento), se requiere un analisis de control de tendencias.

La prevencién de no conformidades en producto terminado es posible alcanzarla actuando sobre el Control de los
procesos mediante graficas de control e indicadores de capacidad. Deteccion anticipada de posibles no conformidades con
repercusion en la reduccion de costes. Reajustes en los procesos antes de que queden fuera de control.

Para la validacion de nuevos procesos o en los que se ha introducido alguna modificacién. Estudios de minimizacion de
las causas comunes de variacion y de capacidad de procesos nuevos o de aquellos en los que las causas asignables de
variabilidad aiin no han sido identificadas para obtener alimentos con pardmetros de calidad dentro de los limites de

especificacion.

Para planes de muestreo que permiten medir los niveles aceptables de calidad de un proceso, un producto o un lote de este,
la aceptacion de lotes de materias primas, seleccion de proveedores de materias primas, etc.

Formacion técnica especializada

Formacién en laimplantacion de sistemas de autocontrol basados en HACCP.

Formacién en técnica analiticas en el laboratorio de control de calidad, diseno de experimentos y andlisis estadistico de
resultados.




Nuestra empresa

¢ © GEMINA Procesos Alimentarios, S.L. con 25 afos de experiencia en el disefio,
M \ v\ 0‘ ubicados en Jumilla, Murcia, comunidad fabricacién e integracion de sistemas que
espafola de referencia en produccion aportan soluciones innovadoras parala
alimentaria, es laempresa espafiola lider industria del sector alimentario.
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1t imaginas,
nosotros hacemos.

Lineas de negocio

Diseno y fabricacion de maquinaria

» Disefo, fabricacion e integracion de equipos de proceso y envasado aséptico de alimentos.

» Toda lafabricacion es completamente realizada en nuestras instalaciones.

» Toda nuestra maquinaria posee certificado de seguridad CE y cumple los estandares mas exigentes.

o |+D+i: Apostando por la innovacién tecnoldgica.

Ingenieriay disefio de procesos: Gestion de proyectos

En Gémina nos gusta lo que hacemos, por este motivo, nuestro departamento de ingenieria engloba desde el disefio y el
calculo, pasando por la fabricacion, el montaje, la automatizacion y la puesta en marcha de sus equipos e instalaciones,
abarcando de este modo la gestion global e integral de todos los proyectos abordados.

Tratamos todos los casos con el esmero que merecen, cuidando cada detalle del proceso y asesorandole en la optimizacion
del procedimiento para la elaboracién de su producto. Gémina disefia cada proceso adaptandolo a la medida de sus
necesidades, consiguiendo que su producto destaque entre sus competidores.

» Versatilidad y flexibilidad: podemos planificar desde una planta llave en mano hasta la simple ampliacion de unalinea o la
instalacion de un equipo en un proceso.

o Capacidad de adaptacién a diversos entornos y circunstancias.

o Gran capacidad técnicay experiencia de nuestro equipo de ingenieria.

» Garantizamos el éxito gracias a la gestion integral del proyecto que provoca la reducciéon de riesgos, costes y plazos.



Servicios ofrecidos

servicio de asistencia técnica: Servicio técnico Oficial y Distribuidor Alfa-Laval

» Servicio de mantenimiento. * Servicio de repuestos.
» Servicio de instalacion. » Servicio de capacitacién “training”.
o Calibraciones. » Controlonline del proceso de producciény resolucion de averias.

Automatizacidon y robética

o Automatizacion procesos a medida: soluciones integrales.

Control total del proceso: Sistemas SCADA, registro y control de datos.

» Aplicaciones robdticas a medida: una solucién para cada necesidad.

Calidad integral alimentaria

o Optimizacién, desarrollo y validacion de equipos de proceso y envasado, ademas de procesos de elaboracion de alimentos.

o Consultoria paraimplantacion de los estandares: BRC, IFS: ISO 22.000, FSSC...

Desarrollo de productos [proceso + formulal.

Servicio al cliente

Gémina caracteriza sus servicios profesionales por una exclusiva y permanente atencion a todos nuestros clientes. Nuestra
vocacion es formar parte operativa de las empresas con las que trabajamos, para las que ponemos a su disposicion todas
nuestras capacidadesy aptitudes.

Nuestra cercania al cliente, competencia técnica, experiencia acumulada y saber hacer son elementos clave que hacen que
nuestros clientes nos elijan y depositen su confianza en nuestros equipos y servicios.

Industrias

Estas son los principales sectores industriales donde GEMINA desarrolla proyectos:

Industria lactea

Industria del tomate

Industria de zumos y bebidas

Industria de frutas y verduras

Industria de citricos
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Catédlogo de productos

Maquina aséptica para el llenado de bidones metalicos con
bolsas pre-esterilizadas con tapon a presion o para el llena-
do de contenedores de carton.

Llenadora aséptica con alimentacién automatica de bolsas
pre-esterilizadas con tapdn a presiony de pequefio volumen
1a 20 litros.

Procesamiento de una amplia variedad de productos para la
obtencion de puré libre de semillas y pieles. Distintas moda-
lidades de uso: pasadora o refinadora.

Todo tipo de modelos y disefios, desde monotubos a anula-
res pasando por multitubulares o superficies rascadas.

Concentradores de gran capacidad y rendimiento para pro-
ductos con alto contenido en materia solida y/o viscosidad.
MUltiples etapas, adaptados al procesoy a las necesidades.

Procesan puré de tomate o concentrado de tomate garanti-
zando la desactivacion total o parcial de las enzimas pectoli-
ticas, permitiendo la preservacion de la pectina.

Pasteurizado y envasado aséptico en laboratorio de peque-
Aas muestras, de productos como zumos, sodas, cremas de
vegetales, sopas...

Desarrollo proyectual y constructivo de plantas pasteuriza-
doras adaptadas a cada necesidad particular.

Productos liquidos poco acidos (pH>4.5 para leche pH>6.5)
son tratados a 135-150°C durante unos pocos segundos a
través de calentamiento indirecto o inyeccién directa de vapor.

Calentamiento de productos previo a tratamientos como el
refinado o el mezclado. Enfriamiento previo a tratamientos
de pasteurizacion.

Extraccion de cremas a partir de todo tipo de frutas y ver-
duras, tanto en el proceso de extraccion en frio como en el
proceso de extraccion en caliente.

Integracion de una llenadora aséptica en una planta de pasteu-
rizacion, formando ambos una Unica maquina, compacta, fun-
cional, versétil y adaptable a un amplio abanico de productos.

Descongelado de productos almacenados tales como zu-
mos de frutas, concentrado de frutas, verduras, cremas,
salsas, etc...

Ideada para bombear productos viscosos, productos con
grandes particulas (fruta cubeteada o troceada) o produc-
tos sensibles a esfuerzos de cizalladura.

Reduccioén de salinidad de aguas salobres y de mar.

Mezclado por recetas desde base de datos y trasferencia de
parametros de proceso a pasteurizadores.

Descarga de bidones metalicos y bolsas asépticas en salas de
blending mediante técnicas de vacio en muy pocos segundos.

Se utilizan para ejecutar la limpieza quimica de las instala-
ciones alimentarias de forma totalmente automatica.

Almacenamiento en tanques de envasado aséptico para pro-
ductos de alto y bajo pH, en productos liquidos o viscosos.

Diversa variedad de tanques verticales y horizontales con
distintos tipos de agitacion y volumenes. Adaptados a las
necesidades del proceso.

Cantinas de almacenamiento en depdsitos de acero inoxi-
dable con capacidades estandar o con capacidades hechas a
medida en funcion de la necesidad del cliente.

Refinado de producto ya triturado para eliminacion de pie-
les, ramas y semillas.

Triturador de alimentos sin hueso, (vegetales entre otros)
para procesado de materia prima en bruto.

Aplicaciones robdticas a medida de despaletizado/paletiza-
do para principio y finales de lineas de proceso y envasado.
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