Chef y caso empresario

VIERNES 8 ABRIL 2011
Dante Liporace (foto) es un chef que paso por el célebre El Bulliy se ha

- ‘ convertido en caso de estudio. La clave es la experiencia para la
;- -l capacitacion en cultura organizacional.
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Dante Liporace es chef. Es especialista en cocina
molecular. Paso por El Bulli, el célebre restaurante
del cataldn Ferrand Adria. Pero, ademés, se ha
convertido en un caso de estudio en la 1AE-
Business School de la Universidad Austral, donde cuenta su experiencia parala
capacitacion en cultura organizacional. ¢Por qué? Porque en Esparia comprendio
gue el Bulli tiene una especia gestion del talento y de la creatividad. Es una
empresa innovadora.
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“Se trabaja con mucharigurosidad y se pone mucha atencion en la organizacion
del trabajo para poder generar creatividad”, cuenta Liporace y explica que en El
Bulli trabgjan 50 cocinerosy 35 personas que atienden la sala para 50 comensales,
gue es la capacidad del lugar.

En los mejores restaurantes de la Argentina unos cuatro cocineros promedio como
maximo se reparten para atender 1os pedidos de esos 50 comensales. “Hay una
cultura diferente sobre cdmo usar los recursosy gestionar el talento”, asegura.

De paso, apunta que pese a los meses de reserva previa que hay que tener para
sentarse alamesa del resto su rentabilidad es bgjay sus mayores beneficios
provienen de los negocios relacionados alamarcay a producto que generan.

Andrés Hatum, profesor del IAE que decidi6 estudiar este caso -al igual quelo
hizo con otros casos atipicos para el mundo de los negocios como Cirque du Soleil
y la disefiadora de ropa Churban- completael andlisis.

“Esaformade cocinar y de trabajar rompi6 paradigmas y adopté un modelo
organizacional adaptado a su objetivo estratégico. Nos ensefia lo importante que es
apostar a‘lacocina de la organizacion paralograr un producto que los clientes
perciban como de calidad y que la creatividad no es sinénimo de informalidad”,
sefiala.

“A pesar de que tiene 2 millones de pedidos de reserva, el foco esta puesto en la
creatividad y laatencion a cliente. El Bulli cierra 6 meses durante el aio y
durante ese tiempo se trabaja en una suerte de taller-laboratorio sobre el nuevo
menu”, dice Liporace.





