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no de los méritos
de El Bullj, es algo
que suele recordar
Ferran Adria, fue
contribuir a acabar
con el secretismo en los restau-
rantes. Lejos de la vieja imagen
del chef esquivo y celoso de sus
recetas, los cocineros ensefian su
trabajo en libros y en congresos.
Puede que sea generosidad o tal
vez la manera de dejar constan-
cia de la autoria de su obra en un
mundo en el que no encajan las

El libro. La obra
de Carles Cabrera,
editada por
Librooks, se
presenta hoy

L

patentes. Lo que no resulta tan
habitual es que uno de los restau-
rantes mas laureados del planeta
muestre las entrafias de su ges-
tion del negocio para que otros
puedan tomar ejemplo. Carles
Cabrera, director del Institut Cer-
da y amigo de los hermanos Ro-
ca, ha analizado durante tres
afios la organizacion, el método y
los requisitos en la busqueda de
la excelencia de El Celler. El re-
sultado lo recoge en El Celler de
Can Roca: generando valor en em-
presas de servicios (Librooks),
que sé presenta esta tarde en Esa-
de y que sin duda serd un punto

Un libro analiza el
restaurante de los

hermanos Roca

Los niimeros

» 1.500 elaboraciones por
servicio T

+ 450/500 ingredientes

en el menu mas largo

* Mas de 500 proveedores de
productos para el menu

oo
436.0

uros de invers

» 12.000 horas de investiga-
cion al ano

* 45.000 botellas en stock

» Mas de mil platos y 1.650
cubiertos por servicio

* Mas de 21.000 clientes/afio

como modelo de
gestion empresarial

de referencia para emprendedo-
res a los que les interese conocer
las bambalinas de la alta cocina.
El volumen muestra los méto-
dos para obtener valor a través
de un proceso en el que intervie-
nen los productos y servicios aso-
ciados al menu y la experiencia
del cliente desde que llega a has-
ta que se marcha. Y, sobre todo,
ahonda en la gestion del ADN de
El Celler, la esencia de la casa, ba-
sada en los principios y la filoso-
fia de los propios hermanos
Joan, Josep y Jordi Roca. Cabre-
ra hace hincapié en esa gestion
del ADN en un restaurante que
sus propios artifices describen co-
mo “de cocina en libertad, com-
prometida con la vanguardia, sin
renunciar a la memoria de las di-
versas generaciones de antepasa-
dos de la familia dedicadas a dar
de comer a la gente”. En el peque-

fio universo de los hermanos Ro-
ca es crucial la fidelidad al propio
proyecto, que inici6 su andadura
hace casi treinta afios, marcado
por una forma determinada de in-
teractuar con los clientes, con los
proveedores y con el entorno. Y
lo son también los productos y el
servicio, herramientas fundamen-
tales de gestion. Pero también tie-
nen un papel protagonista la em-
patia y el compromiso con esa
manera de pensar y de trabajar
de quienes de un modo directo o
indirecto pertenecen a El Celler.
Por ello, Cabrera muestra la im-
plicacién de los hermanos en el
trabajo y el origen de los provee-
dores y la relacién con ellos, las
infraestructuras y la gestién de
los procesos de elaboracién o la
estrategia. Parte de ella se centra
en la innovacién, lo que muestra
que una empresa de servicios
puede ser puntera en el mundo,
como lo es el restaurante del ba-
rrio de Taiala.

Quienes sienten curiosidad
por los datos podran saciarla: el
libro descubre, entre otras cosas,
que a diario se preparan 1.500 ela-
boraciones por servicio; que cada
afio entran en su cocina 360 refe-
rencias de ingredientes, el 85%
procedentes de un drea inferior a
50 kilometros. Que el menu de-
gustacion mas extenso contiene
450 ingredientes distribuidos en
14 entrantes, 11 platos y tres pos-
tres; que mas de 500 proveedo-
res habituales de productos abas-
tecen el mentu (300 lo hacen de
forma esporadica); que en cada
servicio se utilizan mds de mil

_platos, 1.650 cubiertos, mas de

900 copas y mas de 330 soportes
especiales para diversos boca-
dos. Hay 3.360 referencias de vi-
nosy casi 400 de aguardientes de

_mas de 50 paises y mas de 225 zo-

nas vitivinicolas. En cocina traba-
jan entre 37 y 42 personas, siete
de las cuales son jefes de partida;
en innovacion entre dos y tres;
en recepcion, tres; en sala, 17; en
administracion, tres; en limpie-
za, cuatro; en comunicacion, una.
Que vinculados a ese ADN de El
Celler trabajan un disefiador gra-
fico, un alquimista, tres disefiado-
res de material de cocina, €inco
de vajillas creadas para el restau-
rante, uno de cristaleria... Que la
mitad de los clientes procede de
Catalunya, el 20%, de otros luga-
res de Espafia; el 30 % son extran-
jeros, principalmente de Francia
y Gran Bretarfia: Que del coste del
menu (incluido el vino) entre el
38% y el 42% corresponde a ma-
teria prima. Que en el 2014 invir-
tieron 436.000 euros en tecnolo-
gia o que cada dia dan 110 servi-
cios entre mediodia y noche.e

Fondos europeos y municipales
para crear empleo en Barcelona

BARCELONA Redaccion

El Ayuntamiento de Barcelona y
la Generalitat firmaron ayer un
acuerdo de colaboracion para fa-
vorecer el uso de las nuevas tec-
nologias y la innovacion en los
sectores econdmicos estratégi-
cos y emergentes de la capital ca-
talana. A partir de este acuerdo,
Barcelona destinarad 90 millones
de euros a impulsar en los proxi-
mos anos la inversion vinculada,

entre otros ambitos, a los servi-
cios publicos urbanos. La mitad
de esos recursos, 45 millones, los
aportara la Generalitat, aunque
en realidad se trata de dinero que
la administracion catalana recibi-
ra de la Unién Europea a través
del Fondo Europeo de Desarro-
llo Regional (Feder).

La segunda teniente de alcal-
de, Sonia Recasens, y el director
general de Politica i Promocid
Economica de la Generalitat, Al-

bert Carné, presentaron el acuer-
do. La responsable de Economia
del Ayuntamiento insisti6 en que
los objetivos principales de los
programas que se desarrollaran
con estos recursos son la genera-
cion-de empleo de calidad y la me-
jora de la calidad de vida de los
ciudadanos a través del uso de
las nuevas tecnologias.

Con este acuerdo se triplican
los fondos Feder que se destinan
a la ciudad de Barcelona, que pa-

san de 14 millones de euros en el
periodo 2007-2013 a 45 millones
en el 2014-2020.

Los 90 millones comprometi-
dos por las instituciones se repar-
tiran en actuaciones en cuatro
areas. El apoyo a la economia di-
gital, la promocién de la innova-
cion en el ambito de la cultura y
el impulso de las tecnologias del
internet de las cosas aplicado a la
industria recibiran 35 millones
de euros. Una partida econémica
de esa misma cantidad se reserva-
ra a proyectos de implantacion
del internet de las cosas en servi-
cios urbanos, sobre todo en el 4am-
bito de la movilidad y la gestion
urbana del turismo. Otros 10 mi-
llones de euros iran a parar al pro-

grama BCN Open Challenge, el
llamamiento internacional para
incorporar soluciones innovado-
ras a los retos de la ciudad y a fo-
mentar el crecimiento de las em-
presas locales. Finalmente, otros
10 millones de euros se dedica-
ran a la cooperacion internacio-
nal, en concreto a fomentar pla-
nes conjuntos con otras ciudades
que, como Barcelona, estén en la
linea de transformar la metrépoli
en una ciudad inteligente.

Estos recursos podrian estar
disponibles hasta el 2023. Sin em-
bargo, Recasens sefialé que es vo-
luntad del Ayuntamiento acele-
rar estas inversiones y llevarlas a
cabo, todas ellas, el proximo man-
dato, antes del 2019.e

.



