GASTRONOMIA

Asi elevo Quique Dacosta su productividad

ALTA COCINA Con siete estrellas Michelin, recurrié al método de Agustin Peralt para optimizar la organizacién de su grupo.

Marta Fernandez Guadafio. Madrid

Hasta que empez0 a trabajar con
Quique Dacosta hace mas de seis
afos, Agustin Peralt estaba acostum-
brado a codearse con directivos de
grandes empresas y multinacionales
conlos que trabajaba paramejorar su
productividad. El chef que suma sie-
te estrellas Michelin —entre sus res-
taurantes de Denia, Valencia y Ma-
drid- rompio los esquemas de este
experto en productividad y gestion
del tiempo, al que recurri6 para me-
jorar laorganizacion y productividad
de su casa madre triestrellada y, en
realidad, de todos sus negocios.
“Cuando unoidentifica que tiene una
necesidad en su empresa, empieza a
buscar algo que lo solucione. Gestio-
nar una cocina puede ser relativa-
mente facil; se buscan las técnicas o
productos para hacer los platos que
queremos crear. Peroidentifiqué que
podiamos mejorar nuestra organiza-
cion en Quique Dacosta Restaurante
y como empresa”, detallael chef.

Fue Andrea Arias Talero, mana-
ging director del Grupo Quique Da-
costa, quien ayudo aresolver estane-
cesidad de mejora organizativa al
contactar con Agustin Peralt, doctor
en Administracion y Direccion de
Empresas por la Universidad Poli-
técnica de Valencia. Con una decena
de restaurantes entre Denia, Valen-
cia, Madrid y Londres —~donde tiene
Arros QD- y una agenda anual pro-
pia de un gran chef repleto de com-
promisos y viajes, Dacosta pensaba
que no daba abasto. “Pasé de la sen-
sacion de no llego, no llego a todo, a
poner por escrito todas las cosas que
me preocupaban y no me dejaban
dormir para luego priorizarlas, de
mas amenos importantes. Parece 16-
gico, pero hay que ponerlo en el con-
texto de darme cuenta hace seis afios
delanecesidad de una transparencia
estructural para mejorar la gestion,
la estructura del tiempo, incluso
identificar gente del equipo que po-
diamos calificar como robatiempos.
Para eso, tuvimos que poner el espe-
jo delante de las personas en sesio-
nes grupales para ver quiénes esta-
ban interrumpiendo el trabajo de los
demas en algunas circunstancias”,
detalla el cocineroy empresario.

Asies el ‘MétodoFASE’

Autor del libro superventas Lidérate,
Agustin Peralt es creador del Méto-
doFASE, que “transforma en noven-
ta dias la forma de trabajar y organi-
zarse para conseguir mas resultados,
mas control y menos estrés”. Creado
en 2015, ya ha ayudado -a través de
su firma Agustin Peralt & Co.—- amas
de cien organizaciones y quinientos
directivos de treinta sectores dife-
rentes. Se basa en esta tesis: “El éxito
no es trabajar més, sino conseguir los
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Quique Dacosta, chef y empresario con siete estrellas Michelin y una decena de
restaurantes entre Denia, Valencia, Madrid y Londres.

Dacosta: “Nuestro
organigrama es diferente al
de otros sectores. No somos
una oficina con varias plantas”

Peralt: “Nadie se planteaba
nada sobre organizacién
en alta cocina. Quique fue
muy pionero”

mejores resultados con un adecuado
balance laboral y personal. El lide-
razgo equilibrado ayuda a conseguir
ocho horas de alto rendimiento,
ocho para recargar energia y ocho
paradisfrutar”.

El trabajo de Peralt comenzo con
Quique Dacosta Restaurante, espa-
cio de alta cocina con tres estrellas
Michelin y uno de los cinco negocios
esparioles presentes en la lista The
World’s 50 Best Restaurants —en el
puesto 14-. Por cierto, acaba de
arrancar su temporada 2025. “Qui-
que fue muy pionero en todo esto.
Unavez mas, demostrd lo innovador
y visionario que es. Para mi, ser atre-
vido es un rasgo de liderazgo”, refle-
xiona este experto. “Nos contacto
cuando nadie se planteaba nada so-
bre organizacion en alta cocina, que
era un campo donde nunca habia-

mos trabajado. Al final, provoco me-
joras en personas de los equipos de
salay cocina del restaurante de Qui-
que en Denia, que son auténticos Fe-
rrari en su campo. Afortunadamen-
te, fue un éxito y permiti6 adaptar
nuestra metodologia a su organiza-
cion”, anade Peralt.

Organizacion propia

Eso dio pie, en realidad, a una meto-
dologia propia adaptada a la organi-
zacién Dacosta, como sefiala el chef,
ya que no es lo mismo una empresa
de otro sector que un restaurante de
alta cocina o el grupo del que forma
parte. “Nuestro organigrama fisico
es diferente al de otros sectores. No
somos unaoficina con varias plantas.
En Denia, somos un equipo de unas
50 personas; tenemos una oficina en
el piso de arriba del restaurante don-
de todo esta abierto y comunicado.
Nos ayudo el MétodoFASE, que An-
drea pulio para nuestra compania.
Asi, generamos nuestro propio mé-
todo para reorganizar equipos, ges-
tion del tiempo, creatividad o rela-
cién con proveedores”, desgrana
Dacosta. “Hemos querido siempre
ser una empresa modélica en todo;
nos hemos querido adelantar siem-
pre en digitalizacion, horarios o ges-
tion del talento. Con Agustin, conse-
guimos mejorar en productividad
hace casi siete afios”, agrega.
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Agustin Peralt, creador del ‘MétodoFASE’y autor

del libro superventas “Lidérate”.

Agustin Peralt cuenta que el traba-
jo con el chef“fue por etapas. Prime-
ro, trabajamos con Quique y la orga-
nizacion de su agenda. Luego, con su
equipo directo de gestion, con An-
dreaal frente. Més tarde, con sus pri-
meros espadas en cocinay sala. Y, al
final, le ayudamos en el resto de sus
restaurantes en Valencia, como
Vuelve Carolina y El Poblet, donde
decidi6 que trabajaramos con las
personas clave para ayudarles a or-
ganizarse”.

Efectivamente, con el modelo or-
ganizativo replanteado para mejorar
su productividad, el cocinero deci-
di6 aplicar las mismas pautas a sus
negocios de Valencia y, més tarde, a
su llegada a Madrid al asumir la di-
reccion gastrondmica de Mandarin
Oriental Ritz en su apertura en 2021,
donde hoy luce dos estrellas en

Quique Dacosta Restaurante, sede central triestrellada del chef en Denia.
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Deessa, uno de los concep-
tos creados por Dacosta pa-
ra el hotel de lujo madrile-
fio. “Significaba unirnos a
una organizacion de nivel
mundial con sus protocolos
de actuacion que debiamos
aprender a manejar”, reco-
noceel chef.

éSe puede medir?

sSemide lo que plantea Pe-
ralt? Planes semanales,
mensuales y anuales se so-
meten a autoevaluaciones
para medir su grado de
cumplimiento. “Siempre
debe haber stop &think con
periodicidad mensual con
papel y boli, porque lo que
no esta escrito no existe”,
asegura el experto, para
quien los mayores riesgos
derivados de organizacio-
nes poco eficientes y poco
productivas se centran “en
llegar al burnt out y perder
personas clave del equipo”,
algo que atin cobro més re-
levancia a raiz de la pande-
mia, detonante de un grave proble-
ma de falta de personal en hosteleria
y, en concreto, en alta cocina. “Yano
se trata de ofrecer mejores sueldos,
sino de tener mejores vidas”, apunta.

Seguin Dacosta, “estamos en un
sector que cada vez se ha ido profe-
sionalizando mas, pero donde esta
claro que debemos aprender a para-
metrizar. Lo que me vale ami no le
tiene que valer a Joan Roca, porque
nuestras empresas son diferentes.
Hay herramientas vélidas que hay
que dimensionar a nuestras propias
necesidades”.

Después del caso de Dacosta, or-
ganizacion con la que Peralt sigue
trabajando periodicamente, el ex-
perto ha ayudado a algan otro chef
como el valenciano Ricard Camare-
nay a grupos hoteleros como Gas-
troadictos.



