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SEGURIDAD ALIMENTARIA
Y MEDIOAMMBIENTAL








1. ¿Cual es la actividad de vuestra empresa? 

Ortega Seguridad Alimentaria y Medioambiental es una consultoría de salud pública que desarrolla diversas actividades de asesoramiento y control en el ámbito de la sanidad alimentaria y ambiental.

Entre los servicios que prestamos se encuentran:  diseño e implantación de sistemas de aseguramiento de la calidad alimentaria (prerrequisitos de higiene y trazabilidad, programas de autocontrol APPCC, BRC…), servicio de laboratorio (análisis de superficies, alimentos, aguas y medioambiente), trámitación de registros y autorizaciones sanitarias, memorias, informes, recursos, formación en higiene alimentaria y ambiental (manipuladores de alimentos, Legionella…), gestión integral de plagas y gestión de lucha contra zoonosis, peritajes de daños en mercancías alimentarias y animales.



2. ¿Como surgió la idea? 
Surge por un lado por la obligatoriedad que tienen las empresas alimentarias de implantar sistemas de autocontrol, y por otro lado tras comprobar que las administraciones exigen a los operadores alimentarios una serie requisitos para los cuales no están preparados por carecer de técnicos especializados, y van dando palos de ciego contratando distintos servicios a distintas empresas con el gasto que conlleva y que puede minimizarse canalizando todas esas necesidades a través de una figura como es el asesor sanitario.

 Ya que en otros ámbitos como el fiscal y el laboral si que se entiende la figura del asesor como el experto en estas materias que asesora a las empresas y las ayuda en   estas obligaciones, creemos firmemente en la necesidad del asesoramiento sanitario ya desde que surge la idea de crear una nueva empresa de alimentación o con necesidades de gestión ambiental, ya sea desde opinar sobre requisitos a cubrir ya en fase de diseño de cualquier sala de manipulación de alimentos, como asesorar sobre que sistemas de climatización son los mas idoneos para cada establecimiento hostelero en aras de que no supongan vías de diseminación de patógenos. 

Un asesoramiento temprano evitará futuros quebraderos de cabeza ya que hay muchos factores que no se tienen en cuenta en el diseño y sí que se conocen cuando se trabaja en contínuo en distintas empresas y sectores. Y por supuesto un asesoramiento en contínuo ayudará a evitar problemas sanitarios, tanto alimentarios como ambientales, adecuará las empresas al cumplimiento de las exigencias sanitarias desde la administración, y diferenciará frente a competidores que carezcan de estos medios, que permiten acceder a clientes mas potentes e interesantes.

3. ¿Como fueron vuestros inicios? 
Nuestros inicios vienen de la gestión del departamento de higiene alimentaria en empresa de control en la región de Murcia, la dirección de un laboratorio de salud pública y la Coordinación de cursos para manipuladores de alimentos, además de la dirección de programas de saneamiento ganadero.
4. ¿Que pasos seguisteis para hacerla realidad? 
La verdad es que al tratarse de un desembarco en una nueva zona, partimos de todos los conocimientos y experiencia que poseemos, y lo primero que hemos necesitado es una sede en el CEEI, su apoyo, y el acceso a determinadas ayudas para poder emprender esta labor.
5. Equipo Humano de la Empresa
Está compuesto por técnicos en higiene alimentaria y ambiental, veterinarios con una sólida formación de postgrado y una experiencia de más de 10 años en la higiene. Además se cuenta con el apoyo de departamentos de investigación de la Universidad.

6. ¿A que mercado se dirige vuestra actividad? y ¿cuales son vuestras áreas de negocio? 
 El mercado principalmente es la industria alimentaria, de distintos sectores, hostelería, cárnicos, productos de la pesca, distribución. Y también cualquier industria, tanto hotelera como de cualquier sector con sistemas en los que puedan existir riesgos sanitarios ambientales.
7. ¿En que se diferencia vuestros productos/servicios del resto de vuestros competidores? 
La gran experiencia acumulada, y el entender nuestro servicio como una ayuda para las empresas que nos requieran, implicándonos en ellas hasta el punto de integrarnos en su engranaje productivo para lograr que nuestro servicio, además de ser una garantía sanitaria, pueda implicar una diferencia frente a sus competidores de cara al cliente, y un mejor rendimiento de su equipo humano. 
8. ¿Cuales son las dificultades a las que os habéis tenido que enfrentar a lo largo de vuestra trayectoria empresarial? ¿Como las superasteis? 
El desconocimiento de la zona y la situación económica actual. 

Espero que se superen a base de trabajo y tesón, y con el convencimiento de que solo las empresas alimentarias que apuesten por una correcta gestión de la seguridad alimentaria serán capaces de competir e incluso abrir mercados nuevos, por lo que hay que transmitir esto al sector que requiere de nuestros servicios.

9. ¿Que es lo que más os enorgullece y motiva de vuestra actividad? ¿Cuales han sido vuestras mayores satisfacciones? 
El saber que gracias a nuestro trabajo se evitan situaciones que pueden poner en peligro la salud de la población.

El ver como han cambiado empresas del sector alimentario desde que hemos empezado a asesorarlas, ver como se ha garantizado la seguridad alimentaria y ambiental, sobre todo cuando se ha tratado de evitar riesgos sobre poblaciones tan sensibles como niños y ancianos, y ver como empresas alimentarias muy pequeñas han logrado ,en base a vender calidad, crecimientos muy interesantes y el acceso a grandes clientes y a mercados más seguros que han garantizadeo su continuidad. 

10. ¿Como veis a vuestra empresa dentro de cinco años? ¿Que tenéis pensado hacer para conseguirlo? 
Como una empresa que se ha consolidado en esta zona, siendo un referente en materia de higiene alimentaria y ambiental.

Trabajar muy duro, personalizar el servicio e implicarnos con nuestros clientes, ya que sabemos que el boca a boca es el mejor sistema publicitario.

11. ¿Cual crees que es el secreto para dirigir la empresa hacia el éxito? 

Trabajar codo a codo con el cliente respetándolo y haciéndonos respetar, estar al día en todos los aspectos que nos competen, e invertir continuamente en la empresa tanto a nivel técnico como humano.






[image: image1.jpg]