LUIS MIGUEL GARCIA DE ANDRES. Director general de Nueva Cocina Mediterranea

«Para mantener la constanciay pa(:|en(:|a
en laempresaes necesarioir a las raices»

MURCIA

E. C. La Asociacion de Directivos de
la Region de Murcia ha situado a
Luis Miguel Garcia, director gene-
ral de Nueva Cocina Mediterranea,
en el centro de la diana. Para bien.
Porque el empresario lleva desde
hace mas de dos décadas ofrecien-
do soluciones alimentarias basa-
das en la dieta mediterranea y adap-
tadas a los nuevos habitos de con-
sumo, sin renunciar a lo saludable
ni la calidad. Por ello, Garcia ha re-
cibido el premio Adimur 2021 al Di-
rectivo Pyme, en la primera edicion
de estos galardones: «Te da fuer-
zas para seguir trabajando», reco-
noce con humildad.

-¢Qué supone recibir el premio
Adimur 2021 al Directivo Pyme?
—Ha sido una gran satisfaccion. Adi-
mur es una asociacion formada por
grandisimos profesionales, y que
me hayan considerado para sus pri-
meros premios como candidato en
su nominacién y posteriormente ser
el premiado por el jurado, formado
por representantes de las camaras,
la politica y la experiencia empre-
sarial representada en Tomas Za-
mora, te da fuerzas para seguir tra-
bajando en esta linea, aumentar mi
exigencia diaria y seguir creando
empleo y riqueza para la Regidn.
-¢Coémo definiria su filosofia de
trabajo?

—Constancia y paciencia. Es dificil
mantenerlas en un mundo tan cam-
biante, tecnoldgico, econdmico, sa-
lud, financiero, habitos de consu-
mo, para mantener esto es nece-
sario ir a las raices. Como director
general, estoy obligado a marcar
las lineas de trabajo y alcanzar los
objetivos en cuanto a lo que signi-
fica cumplir con los compromisos
adquiridos

-¢Como surgié laidea de crear Nue-
va Cocina Mediterranea?

—Tiene su origen conceptual en Pas-
teleria Luis Miguel, con unos crite-
rios de calidad y servicio aplicado
sa un campo similar como era la ali-
mentacion envasada en 52 gama,
conservando todas sus cualidades
organolépticas. Para este proyecto
constituimos una sociedad junto a
otros cuatro socios a los que afnos
mas tarde les adquiri sus participa-
ciones. Habia un gran mercado por
delante: facilitar el trabajo a la res-
tauracion, aumentar las garantias
higiénico-sanitarias y la flexibilidad
en oferta, llevar a los hogares ali-
mentos ya preparados mantenien-
do todas sus cualidades, como he-
chos en casa, pero ahorrando tiem-
po, energia y dinero a los hogares,
asi como reducir las mermas.

Uno de nuestros servicios es aten-
der a las personas mayores, que
muchas viven solas en casa, llevan-
doles menus diarios a sus domici-
lios, de este modo les facilitamos
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mla vida y nos garantizamos que
lleven una buena nutricion.

-De fundar la empresa hace mas
de 20 aiios a convertirse en un re-
ferente en el sector regional, ¢como
ha sido ese proceso?

—Creer en lo que haces, trabajar en
un sector con productos que apor-
tan valor afadido, diferenciacion a
través de la calidad y el servicio, y
sobre todo no buscar el beneficio
a corto plazo. Siempre he enfocado
la empresa como lo que es y debe
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Garcia recoge el premio Adimur en presencia de Miguel Lopez Gonzalez, Fernando Lépez Miras y xx. A.

«La mejora continua es
algo arriesgado porque
no tiene fin, pero a la
vez es motivador
porque permite dar
respuesta a las nuevas
necesidades»

ser, una organizacion con persona-
lidad juridica propia, cuyo fin es pres-
tar servicios al cliente a través de
sus productos y actividades, aumen-
tando su solvencia cada afo, la es-
tabilidad de sus trabajadores, las in-
versiones necesarias y los activos
que requiera. Con esa vision se creo,
se ha convertido en lo que es hoy
y, si Dios quiere, seguira creciendo.
—¢Cuales son las metas que se ha
marcado en su trayectoria profe-
sional?

—La mejora continua es algo arries-
gado porque no tiene fin, ya que
siempre se pueden mejorar proce-
sos, productos, formas de gestion
e innovacion. Pero a la vez es mo-
tivador y permite a la empresa po-
der dar respuesta en cada momen-
to a las nuevas necesidades. Sian-
tes decia que tenia claro que laem-
presa es un ente independiente al
que hay que cuidar, quizas a la in-
versano lo tengo tan claroy los re-
querimientos de la organizacion
pueden absorberte, esto hay que
cuidarloy no siempre es una cuali-
dad. En cuanto a mi carrera profe-
sional, la entiendo siempre dentro
de Nueva Cocina Mediterranea.
-¢Quiénes son sus grandes refe-
rentes en la compleja carrera del
empresario?

—Hay grandes casos en esta Region
y en este pais que han sabido crear
importantes empresas y auténticos
referentes en su sector uniendo su
imagen personaly la empresa, sien-
do esto garantia de honestidad y
compromiso en el producto final, de
mantener a la familia unida, y de de-
fender los intereses regionales y na-
cionales, asi como sus valores. Creo
que esta es una de las grandes apor-
taciones de la empresa familiar a
todo nuestro tejido productivo.
-La empresa realiza diferentes ser-
vicios (alimentacién, canal hore-
ca, catering, comida a domicilio,
colectividades). ¢Es la diversi-
ficacion la mejor estrategia de ex-
pansién?

—En nuestro caso asi ha sido, si bien
la diversificacién tiene un hilo con-
ductor muy claro: nuestro sector de
alimentacion y llevar nuestro con-
cepto a todas las areas que traba-
jamos. Hay momentos que el cre-
cimiento de alguna de las areas te
lleva a tener que elegir.

-¢Como garantizan la maxima ca-
lidad en todos sus productos?
—Desde la eleccidn de la materia pri-
ma, los proveedores, la aplicacion
al maximo de las normas de calidad
IFS, IS0 9000, ISO 14000, normas
de calidad de proceso y de produc-
to, la incorporacién de la maquina-
ria mas actualizada y precisa para
la fabricacion. Hemos incorporado
en nuestras Ultimas instalaciones
un laboratorio propio, con un equi-
po de ocho personas en el Departa-
mento de Calidad y Microbiologia,
con los controles y supervision en
todas las areas de la empresa.
-¢Qué proyectos baraja la empre-
sa de cara a un futuro préximo?
—Estamos aumentando la capaci-
dad productiva de diferentes lineas
para dar respuesta al aumento de
lademanda. En febrero de 2022 es-
tara disponible nuestra nueva mar-
ca, La Cocina de Pitagoras, con seis
referencias de productos veganos
a partir de proteina vegetal con los
que el consumidor podra disfrutar
de riquisimos platos en los que he-
mos logrado sustituir la carne y man-
tener la ingesta de proteina a par-
tir de proteina vegetal y tener las
salsas y sabores que todos espera-
mos de un plato. Comer bien y po-
der elegir nuestras preferencias nu-
tritivas no tienen por qué serincom-
patibles con disfrutar de los sabo-
res y con poder acceder de forma
facil a su consumo.



