INDUSTRIA AGROALIMENTARIA
ENTREVISTA Javier Lopez Director general de Solulim

REMITIDO

“Los habitos de higiene industrial generados
por la pandemia han llegado para quedarse”

Camino de su primera
década de vida, Solulim
se ha convertido en una
de las firmas de referen-
cia dentro del sector de
la higiene y la limpieza
alimentaria. De todo ello
hablamos en las siguien-
tes lineas con Javier Lo6-
pez Cortés, director ge-
neral de la compaiia.

¢Cudndo nacié Solulim?

La empresa se pudo en marcha
en el afio 2013. Lo hizo con la in-
tencion de ser un especialista en
higiene y limpieza para la indus-
tria alimentaria. Esa vocacién es
la que hemos mantenido durante
todos estos afios y la que nos ha
permitido contar con la confian-
za del sector.

cSolamente trabajan para el
sector alimentario?

Nuestro foco es la industria de
la alimentacion, principalmente
las empresas carnicas, las panifi-
cadoras o las envasadoras de hor-
talizas y verduras, aunque tene-
mos la experiencia y la capacidad
para ofrecer respuestas a cual-
quier otro segmento alimentario.
No obstante, en los ultimos afos
hemos recibido el interés de otros
sectores, como el logistico, a
quien damos servicio también sin
perder de vista nuestra especiali-
zacion.

¢Cudl es la estructura de Solu-
lim para llevar a cabo esa mi-
sion?

Nuestra sede se encuentra en
Tarancén, en la provincia de
Cuenca, y actualmente contamos
con un equipo formado por unas
450 personas. Trabajamos en di-
versas comunidades auténomas,
como Castilla y Leén, Castilla-La
Mancha, la Comunidad Valencia-
na, Aragén o Andalucia. Y lo ha-
cemos en estrecha colaboracion
con nuestros clientes, ya que
nuestro personal trabaja de for-
ma directa en sus instalaciones.
Nuestro objetivo y el de todos
nuestros colaboradores es apor-
tar soluciones a los retos actuales
del sector alimentario en un mo-
mento en que es imprescindible

ser competitivo y flexible y, al
mismo tiempo, ofrecer calidad y
seguridad alimentaria. En Solu-
lim nos aseguramos de cubrir con
nuestros servicios toda la cadena
de valor desde principio a fin.

¢Se traduce esa forma de traba-
jar en una clientela fiel?

Sin duda. Las empresas con las
que trabajamos llevan con nos-
otros mucho tiempo. Piense que
se trata de un servicio recurrente
y periddico, que nuestro personal
estd in situ junto al cliente y que
al tratarse de un aspecto critico
en un sector muy regulado, se va-
lora mucho la calidad del servi-
cio.

Para responder a ese nivel de
exigencia, todos nuestros proyec-
tos se hacen a medida de cada
empresa, por lo que antes de em-
pezar a trabajar estudiamos las
instalaciones del cliente, conoce-
mos sus necesidades y desarrolla-
mos una respuesta pensada para
optimizar sus procesos.

¢Qué papel juega la innovacion
en un sector como este?

Para nosotros es fundamental.
Tanto, que tenemos un departa-
mento dedicado especificamente
a la investigacion y el desarrollo.
Su trabajo se centra en avanzar
en la automatizacién de algunos
de nuestros procesos y en hacer-

"Nuestro foco es la
industria de la
alimentacion,
principalmente las
empresas carnicas, las
panificadoras o las
envasadoras de
hortalizas y verduras.
Tenemos la experiencia
y la capacidad”

Solulim apuesta por la
innovaciény la
sostenibilidad en los
servicios de higiene,
limpieza y desinfeccion
para el sector
alimentario

La empresa cuenta con
una escuela propia de
higienizacion donde su
personal recibe
formacion continuada y
conoce las ultimas
novedades

los mas eficientes. Esto es funda-
mental siempre, pero mas en mo-
mentos como el actual, donde los
costes energéticos se han dispara-
do. Nuestro equipo de I+D inves-
tiga en materia de ahorro de ener-
gia, pero también de agua, que al
fin y al cabo es nuestra principal
materia prima. Otro de los aspec-
tos que cuidamos es la sostenibili-
dad. En este sentido, el area de in-
vestigacion trabaja para minimi-
zar el uso detergentes y produc-
tos quimicos, ahondando asi en el
respeto al medio ambiente.

¢Es importante la formacion de
sus empleados en esta activi-
dad?

Es fundamental. De hecho, da-
da la ausencia de formacion re-
glada en este campo, en su dia
apostamos por crear una escuela
propia de higienizacién donde
ofrecemos formacién continuada
a nuestros trabajadores para ase-
gurar la maxima calidad en el
servicio. De esta manera nos ase-
guramos de que todo nuestro
personal esta perfectamente for-
mado en los protocolos y planes
de higiene establecidos antes de
prestar el servicio.

¢Ha cambiado la pandemia la
vision de la industria de la nece-
sidad de higienizar?

Mas que la visién de la indus-
tria —que conocia perfectamente
esa necesidad—, lo que ha hecho
la pandemia es visibilizarla entre
el publico. Todos hemos aprendi-
do la importancia de una buena
desinfeccién para evitar dafios
por virus o bacterias. Durante
meses nos hemos desinfectado
las manos varias veces al dia y en
los periodos mas duros de pande-
mia, hemos desinfectado practi-
camente todo. En aquella época
fuimos declarados como servicio
esencial y, de forma altruista, pu-
simos nuestro know how al servi-
cio de los centros sanitarios, las
parroquias, la Guardia Civil o
cualquier organizacién que lo ne-
cesitara.

¢Cudles son los retos de futuro
de la empresa?

Nuestra intencién es conti-
nuar creciendo dentro del sector
alimentario, donde creemos que
hay todavia margen. La externali-
zacion de un servicio como el que
ofrecemos aporta muchas venta-
jas a las empresas del sector, que
pueden centrar sus recursos en el
nucleo de su negocio y confiar a
Solulim no solo las labores de hi-
giene, limpieza y desinfeccion de
sus instalaciones, sino también la
capacidad de asesoramiento que
nos confiere nuestro conocimien-
to del sector.

A nivel comercial, no descarta-
mos a mas largo plazo la interna-
cionalizaciéon y estamos estu-
diando las posibilidades de co-
menzar en Portugal. No serd in-
mediato, pero tenemos ese des-
afio en el punto de mira.
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