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El alto grado de especialización y la relación calidad-servicio ofrecida por PROQUIMIA desde 1971, han convertido 
PROQUIMIA en una de las empresas con mayor implantación en nuestro país, posicionándonos como la compañía 
nacional líder del sector de la higiene y los tratamientos químicos industriales.

PROQUIMIA dispone de una unidad de trabajo de especializada en Seguridad Alimentaria, PROQUIMIA Food 
Safety, creada para garantizar la correcta implementación y funcionamiento de los procesos de higiene, mediante 
soluciones efectivas y adaptadas a las necesidades específicas de cada cliente, asegurando la calidad de sus 
procesos y protegiendo su negocio y su marca.

PROQUIMIA Food Safety está constituida por un equipo interdisciplinar con especialistas en seguridad alimenta-
ria, ingenieros de higiene, microbiólogos, químicos y técnicos de aplicación que permiten trabajar con unos 
elevados estándares de calidad con el objetivo de conseguir el mayor nivel de seguridad, priorizando la eficacia 
operacional, la optimización de costes y la sostenibilidad de los procesos.

Especialistas en Seguridad Alimentaria

https://www.proquimia.com/wp-content/uploads/2020/06/7051-482_FormaciónHigieneIndustriaAlimentaria_ONLINE.pdf





























