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Raauel CasTiLLo Madrid

aco Roncero, hasta
P ahora jefe de cocina del

Casino de Madrid, asu-
mié un nuevo reto con el co-
mienzo de 2006, NH, cm-
presa que gestiona la restau-
racién del emblemético edi-
ficio de la calle de Alcalg, le
ha nombrado director. Un
paso mds en la brillante ca-
rrera de este madrileno de 36
anos, cerebral, trabajador in-
cansable y apasionado de la
informatica.

Muchos le conocen por ser
el hombre de Ferran en Ma-
drid, pero ésta es una vision
constrenida de la realidad,
porque solo el 25% de los pla-
tos que elabora son del cata-
lan. Como €l mismo explica,
“trabajar par El Bulli es lo
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mejor que te puede pasar,
pero marca mucho tu forma
de cocinar. Su linea de trabajo
es muy buena en cuanto a
concepto, pero el procedi-
miento a la hora de aplicar-
la es muy distinto. Tenemos
45 cocineros para atender a
175.000 clientes al ano, mien-
tras que ellos con el mismo
nimero de personas reciben
a 50 comensales diarios du-
rante seis meses’, explica.
Roncero reconoce que se
basa en El Bulli para hacer los
aperitivos que abren el ment,
“pero el resto de los platos son
mios”. El cocinero valora el
lugar donde trabaja y 1o mas
solicitado en Madrid sigue
siendo el solomillo de buey:
“Mi trabajo consiste en in-
terpretar las téenicas en fun-
cién del producto™

|l cocinero del
Casinode
Madrid se hace,

gesto

Paco Roncero

dirige un negocio

que factura 13

Paco Roncero sustituye a
César Pérez, hoy en el NH Eu-
robuilding, y tras 15 anos tra-
bajando en El Casino asume
responsabilidades alejadas
de los fogones. “A mi no me
seducia mucho pasar de la co-
cina a ocupar un sillon du-
rante varias horas al dia, pero
surgi6 la posibilidad de nom-
brar un subdirector de mi
confianza, una personaen la
que pueda delegar y que se
encargara del dia a dia. A
pesar de todo, yo soy quien
lleva toda la responsabilidad™

El Casino factura 13 millo-
nes anuales entre ofrecer ban-
quetes, la actividad del res-
taurante La Terraza y los ser-
vicios de catering de E] Bulli,
que se ofrecen en toda Espa-
na, excepto en Barcelona, con
la infraestructura de NH.
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“
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millones y cuenta con un .
equipo de 115 personas :

Tode esto implica, logica-
mente, un esfuerzo comercial
v en gestion de recursos hu-
manos (en total trabajan 115
personas, de ellas un 85% en
restauracion) que Roncero ha
asumido apoyandose en el
equipo del Casino.

Tras varios cursos
hallegado a diseiar
software parala
gestion de reservas

“Todo esta basado en la res-
tauracion, como las compras,
y el personal es de cocina y
de sala, por lo que la novedad
para mi estd en el aspecto co-
mercial. Me gusta y me iré ha-
ciendo poco a poco, apoyado
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por la jefe comercial del Ca-
sino” Su formacion como ges-
tor -ha llegado a disenar un
software informético y un
programa de geservas- le per-
mite controlar costes, “Tengo
todo escandallado, sé cuanto
me cuesta un plato, a cuan-
to lo tengo que vender, qué
margen me queda, las mer-
mas de un producto, etcéte-
ra. Este control es funda-
mental para gestionar un pre-
supuesto’; aclara. El resto de
los aspectos formativos ne-
cesarios para un gerente
como €él, son secundarios.

NH piensa que el directivo
se puede hacer. Para formar :
a los suyos organiza cursos :
PDI (Programa de Desarrollo
Interno) v Paco roncero sera
uno de los que pase por las :

aulas proximamente.
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La cara

yla cruz del
ascenso en
la empresa ,

Paco Roncero es cocinero v
“eso no va a cambiar
nunca”. Acepté la oferta de
NH entre otras cosas por-
que seguird en la cocina, in-
vestigando y asistiendo a
congresos para evolucionar.

Le apasiona estar en pri-
mera linea, la dinamica del
servicio y el estrés que ge-
nera. Tampoco rehuye
hacer de enlace entre la co-
cina y la sala, y siente pa-
sién por la innovacién culi-
naria. De hecho, ha creado
un laboratorio donde tra-
baja en un estudio sobre el
aceite de oliva.

Su idea en el futuro es
dedicar a estas actividades
un 25% de su jornada, para
encargarse el resto del dia
a otros asuntos. El més in-
grato, quizas, es dirigir el
drea de personal. “Me dis-
gusta tener que tomar cier-
tas decisiones. La gente
presiona, pero soy muy
frio, intento analizar la si-
tuacion y motivarles sin
dejar de tener presente la
cuenta de resultados”

En el haber del balance
personal que implica el as-
censo figura “el aprendiza-
je” De hecho, actualmente
esta trabajando con 30 co-
cineros de los hoteles del
grupo para establecer una
oferta gastron6mica, mar-
candoles determinados pro-
ductos y trabajando con-
juntamente con el departa-
mento de compras. En su
opinion las expectativas de
futuro son grandes, “tengo
un periodo evolutivo im-
portante para desarrollar
cosas con NH; cuento con
total libertad para trabajar
como quiero, con los pro-
ductos que me gustan, y
estoy en uno de los mejores
restaurantes de Madrid”




