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La gestion del ‘ADN Roca’

MODELO Con una psicéloga en plantilla, los Roca premian la actitud en su seleccién del personal.

Marta Fernandez Guadafio. Madrid

“;Eres el hermano mayor, el menor
o el mediano? Quizés, stienes masco-
ta?”. Son algunas de las cuestiones
que forman parte de la entrevista
personal que los hermanos Roca
realizan a los aspirantes a incorpo-
rarse a El Celler de Can Roca. “He-
mos cambiado nuestro sistema de
seleccion de personal; hoy es mucho
mas importante la actitud que la ap-
titud”, argumenta Josep Roca. “Re-
cibimos muchisimos curriculum de
gente que ha pasado por grandes ca-
$as, pero nos interesan otras cosas”.

Es el 33% del restaurante de Giro-
na, donde asume funciones de sumi-
ller y jefe de sala, con sus hermanos
Joan (cocina salada) y Jordi (cocina
dulce). Ayer, participb en una mesa
redonda organizada en Madrid por
ICIL, entidad de investigacién em-
presarial en logistica, junto con Car-
les Cabrera, director del Institut
Cerda y autor del libro EI Celler de
Can Roca: generando valor en empre-
sas de servicios (Librooks). Los Roca
‘han sido extraordinariamente
coherentes en todos sus procesos”,
dice Cabrera. Es el rasgo clave que
ha determinado su ADN, concepto
del que “se estd haciendo un mal uso.
El ADN es mucho més simple: es lo
Jue una empresa quiere hacer y c6-
nolo quiere hacer”,

Para Josep Roca, “el ADN esta
nas vinculado a lo que quieres ser,
10 alo que quieres tener. El Celler se
)asa en una cocina de estilo libre,
jue bebe del pasado y que se mueve
on sensacion de crecimiento y am-
litud de mirada. Somos tres cabe-
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Josep Roca es sumiiller y jefe de sala de El Celler de Can Roca.

zas, un solo sombrero, con tres ma-
neras de interpretar en tres mundos,
que se unen de una manera fraternal
para crecer de manera transversal”.

En este ADN Roca, que define a
este espacio triestrellado y segundo
mejor del globo, “ el més importante
esel cliente interno que vaa cuidar al
cliente externo. Tienes que tener
tiempo para escuchar a las personas
de tu equipo”. Asi, El Celler decidié
hace seis afios cerrar el martes a me-
diodia y dejar de facturar 55 perso-
nas, por unos 300 euros de ticket

medio, para dedicarnos a formar y
escuchar al personal. “Todos tene-
mos talento; lo complicado es inten-

tar adivinar ese talento y amplificar

las posibilidades para que sobresalga
esa actitud”, cuenta Josep Roca. En
su equipo (unas 75 personas), aparte
de quimicos e ingenieros agréno-
mos, hay una psicélogaen plantillay,
ademas, stagiers que realizan précti-
cas de cuatro meses. “Si estuvieran
un afo, nos aprovechariamos de
ellos. Con sdlo cuatro meses, no te
salen las cuentas en tu esfuerzo de

“Todos tenemos talento;
lo complicado es adivinar
cual es y amplificar

sus posibilidades”

“El Celler se basa en una

cocina de estilo libre, bebe
del pasado y se mueve con
sensacioén de crecimiento”

formacién, pero nos aportan mu-
cho”, dice el sumiller.

Los proveedores (mas de 500, con
un 85% de sus productos son de pro-
ximidad) son otros de los protago-
nistas del ADN Roca. “Lo primero es
respetarlos con los pagos y, ademas,
ahondar en su singularidad, mostrar
respeto por su oficio, dar valor a la
artesania, gestionar su diversidad , y
ayudarlesy asersus altavoces”.

En este espacio del barrio de
Taiala, “calificado por las guias gas-
trondmicas hace afios como subur-
bio alejado de la parte de interés tu-
ristico de la ciudad”, el 1 de marzo se
abren reservas para febrero de 2018.
“En cuatro minutos, esta completo.
Pagamos a tres personas para coger
el teléfono y decir no”, explican. Y
hay herencia en la genética empresa-
rial de esta saga, cuyos padres siguen
regentando Can Roca (enfrente de
El Celler), con un menti por 11 euros.
“Sacrificio, esfuerzo, rigor y perseve-
rancia son valores mamados desde
pequenos, junto con hospitalidad y
generosidad”.




