
Despotismo  en  la  cocina…una
salsa muy picante.

El despotismo y las malas maneras en la
cocina  profesional  han  sido  temas
recurrentes  tanto  en  la  industria
culinaria  como  en  los  programas
televisivos.

Las  escenas  de  gritos  en  cocinas
abarrotadas y las humillaciones públicas
en programas de cocina no solo impactan a
los chefs y sus equipos, sino que también
influyen en cómo el público percibe el
liderazgo en el entorno gastronómico.
Expertos aseguran que el estrés, la estructura jerárquica y
los  modelos  de  liderazgo  autoritario  impactan
significativamente  la  dinámica  de  la  cocina.  Además,  la
influencia de la exposición mediática refuerza estas actitudes
en las escuelas de cocina, afectando tanto la salud mental
como el desarrollo profesional de los estudiantes.

Estos aspectos deben cambiar, hay que entender las raíces de
estas  conductas  y  proponer  alternativas  más  saludables  y
constructivas para el futuro de la gastronomía.

El origen de un cliché
Esta imagen del chef despótico, gritando órdenes y humillando
a su equipo, comenzó a arraigarse en la cultura popular a
mediados del siglo XX, cuando las cocinas de restaurantes de
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alta gama se volvieron sinónimo de rigor y disciplina extrema.

Este estereotipo se perpetuó con la aparición de programas de
televisión  como  en  los  años  2000,  donde  el  drama  y  la
confrontación  se  convirtieron  en  herramientas  clave  para
atraer a la audiencia de manera un poco grotesca.

La inseguridad y el miedo al fracaso pueden llevar a otros
chefs a adoptar una postura despótica
La constante presión por mantener altos estándares de calidad
ha sido un factor crucial en la normalización de conductas
despóticas en la cocina. Las prestigiosas guías gastronómicas,
han intensificado esta presión, convirtiéndose a menudo en una
excusa para justificar comportamientos abusivos. La influencia
de estos comportamientos, amplificada por los medios masivos,
ha llevado a la errónea creencia de que el despotismo es una
característica  inherente  al  liderazgo  de  un  chef.  Este
fenómeno ha perpetuado esta cultura tóxica en muchas cocinas,
donde el maltrato se ve como un medio necesario para alcanzar
la excelencia culinaria.



Psicología del chef despótico
Las conductas despóticas en la cocina pueden tener diversas
raíces psicológicas que van más allá de la simple búsqueda de
control. Algunos chefs exhiben estos comportamientos debido a
trastornos de personalidad, como el narcisismo o el trastorno
de  personalidad  antisocial,  que  los  impulsan  a  actuar  de
manera autoritaria y manipuladora. Estos individuos a menudo
carecen de empatía y ven a sus subordinados como medios para
un fin, más que como personas. Además, la inseguridad y el
miedo al fracaso pueden llevar a otros chefs a adoptar una
postura despótica, creyendo erróneamente que la intimidación
es necesaria para mantener el rendimiento y la disciplina.
Estos factores contribuyen significativamente a la creación y
perpetuación de un ambiente de trabajo tóxico en las cocinas.

Otro factor importante es el síndrome del
impostor;  a  pesar  de  su  éxito,  muchos
chefs sienten que no merecen su posición
y  compensan  esta  inseguridad  con  un
comportamiento dominante y despótico.





La  presión  constante,  el  trato  severo  y  la  falta  de  un
ambiente  laboral  saludable  afectan  tanto  el  bienestar  del
personal como la calidad del trabajo
La estructura de una cocina profesional guarda un parecido
significativo  con  la  cadena  de  mando  en  el  ejército,
especialmente  en  lo  que  respecta  a  la  jerarquía  y  la
disciplina  estricta.  En  ambas,  existe  una  clara  línea  de
autoridad donde las órdenes fluyen desde los rangos superiores
a los inferiores sin cuestionamientos. Este paralelismo se
extiende  más  allá  de  la  organización,  influyendo  en  el
comportamiento de quienes lideran estos espacios.

La  emulación  de  estos  modelos  jerárquicos  rígidos  es
particularmente peligrosa. Muchos chefs han sido formados, e
incluso en algunos casos hasta criados, en entornos donde el
despotismo era la norma. Este tipo de formación les inculca la
idea  de  que  el  liderazgo  autoritario  es  la  única  manera
efectiva  de  gestionar  una  cocina  y  garantizar  su  buen
funcionamiento. Como resultado, estos chefs tienden a replicar
esos mismos comportamientos en sus propias cocinas.

La  perpetuación  de  estas  prácticas  abusivas  contribuye
significativamente a la creación de una cultura tóxica en los
fogones de los restaurantes. La presión constante, el trato
severo y la falta de un ambiente laboral saludable afectan
tanto el bienestar del personal como la calidad del trabajo
realizado.  Esta  dinámica  no  solo  es  perjudicial  para  los
empleados, sino que también puede impactar negativamente en la
experiencia culinaria que se ofrece a los comensales.

Consecuencias del despotismo en la cocina

Impacto en la salud mental del equipo: El estrés, la
ansiedad  y  la  depresión  pueden  ser  consecuencias
directas de trabajar en un ambiente de malos tratos.
La rotación de personal: Las cocinas despóticas suelen
tener una alta rotación de personal, lo que afecta la



cohesión y la calidad del trabajo.
La percepción pública: En la era de las redes sociales,
los  comportamientos  despóticos  pueden  dañar  la
reputación  de  los  chefs  y  los  restaurantes.

Causa  y  efecto:  toda  acción  tiene  una
reacción
Está claro que el despotismo en la cocina tiene múltiples
consecuencias negativas desde cualquier perspectiva. En primer
lugar,  el  impacto  en  la  salud  mental  del  equipo  es
significativo;  el  estrés,  la  ansiedad  y  la  depresión  son
consecuencias directas de trabajar en un ambiente de malos
tratos.

Estos problemas no solo afectan el bienestar individual de los
miembros  del  equipo,  sino  que  también  disminuyen  su
rendimiento y creatividad. Además, estos ambientes despóticos
suelen experimentar una alta rotación de personal, lo que
afecta negativamente la cohesión del equipo y la calidad del
trabajo realizado.





El reconocimiento del esfuerzo de los trabajadores por parte
del chef es un estímulo necesario
La falta de estabilidad y la constante entrada y salida de
personal crean un ambiente de incertidumbre y desmotivación,
ya que nadie sabe quién puede ser el siguiente en irse. Por
último, en esta era de las redes sociales, los comportamientos
despóticos pueden dañar gravemente la reputación de los chefs
y los restaurantes, ya que las malas experiencias se difunden
rápidamente y pueden alejar a los clientes potenciales.

Las acciones negativas pueden ser rápidamente compartidas y
amplificadas por el público, lo que lleva a una percepción
pública  desfavorable  y  puede  tener  consecuencias  duraderas
para la carrera del chef y el éxito del restaurante.

Alternativas  al  despotismo:  Liderazgo
positivo
Existen  alternativas  efectivas  al  despotismo  que  pueden
transformar la dinámica en la cocina, promoviendo un ambiente
más saludable y productivo. El liderazgo transformacional es
una de estas alternativas; este estilo de liderazgo se centra
en  inspirar  y  motivar  al  equipo  a  través  de  la  visión
compartida, la innovación y el desarrollo personal. En lugar
de recurrir al autoritarismo, los chefs pueden adoptar un
enfoque que fomente la creatividad y el compromiso de todos
los miembros.

Desarrollar  la  inteligencia  emocional  es  otra  clave
fundamental.  La  inteligencia  emocional  se  refiere  a  la
capacidad  de  reconocer,  comprender  y  gestionar  nuestras
propias emociones, así como las emociones de los demás.



Al mejorar esta habilidad, los jefes de
cocina  pueden  crear  un  ambiente  más
armonioso y colaborativo. La inteligencia
emocional permite a los líderes responder
adecuadamente a los conflictos y mantener
la calma bajo presión, aspectos cruciales
en el entorno culinario.
Fomentar  una  cultura  de  apoyo  y  respeto  es  igualmente
importante.  Un  ambiente  donde  se  valora  el  esfuerzo  y  se
respeta  a  cada  miembro  del  equipo  mejora  la  moral  y  la
satisfacción laboral. El reconocimiento del esfuerzo de los
trabajadores por parte del chef es un estímulo necesario para
impulsar una competición sana. Este reconocimiento debe ir más
allá  de  lo  verbal,  proporcionando  a  los  empleados  una
percepción clara de sus oportunidades de superación dentro de
un equipo que trabaja en armonía.



La  cultura  de  apoyo  no  solo  contribuye  al  bienestar
individual, sino que también eleva la calidad del trabajo y la
cohesión del equipo, dando resultado de un entorno mucho más
positivo y productivo para todos.

Además, hay que fomentar un ambiente donde la creatividad que
es un componente vital en la cocina moderna pueda respirar y
dar frutos. Un ambiente de apoyo y respeto fomenta la libertad
de experimentar y proponer nuevas ideas, lo que es esencial
para la innovación en la gastronomía.

Cuando quienes conforman un equipo se sienten valorados y
seguros,  es  más  probable  que  contribuyan  con  sus  propias
creaciones y aportaciones, enriqueciendo el menú y elevando el
prestigio del restaurante.

Modelos negativos
La influencia de los programas de televisión en la educación
culinaria  es  indudable.  Sin  embargo,  existe  un  problema
preocupante:  los  estudiantes  de  cocina  pueden  llegar  a
percibir el despotismo y la humillación como formas aceptables
de liderazgo. Al replicar estas conductas una y otra vez en
entornos  educativos,  es  lo  que  le  da  continuidad  a  estos
comportamientos negativos y contribuyen a la persistencia de
este cliché dañino.

En  algunas  escuelas  de  cocina,  las
conductas autoritarias de chefs famosos,
vistas  en  televisión,  se  adoptan  como
normas  aceptables.  Esto  conduce  a  un
ambiente educativo tóxico donde el abuso
y el maltrato se perpetúan.





La influencia de los programas de televisión en la educación
culinaria es indudable.
Mientras  que  algunas  escuelas  gastronómicas  han  adoptado
enfoques  modernos  y  humanistas,  otras  mantienen  métodos
tradicionales y autoritarios, lo que puede llevar a ambientes
donde el despotismo termina siendo algo común y normal. Los
estudiantes  en  estos  entornos  pueden  experimentar  altos
niveles de estrés, baja autoestima, desmotivación y, en casos
extremos, abandono de la carrera culinaria. La falta de apoyo
en estos aspectos y el ambiente hostil afectan negativamente
el buen desarrollo y bienestar de cualquier ser humano.

Para cambiar esta dinámica, y es que debe
ser  cambiada,  las  escuelas  de  cocina
deben  priorizar  el  bienestar  y  la
autoestima y el respeto hacía sí mismo de
los estudiantes, promoviendo un ambiente
de  coherente  con  lo  que  se  está
estudiando.
Implementar  programas  de  bienestar  y  asesoramiento
psicológico, junto con fomentar estilos de liderazgo positivo
y constructivo, puede ayudar a formar chefs que lideren con
empatía y respeto, creando una cultura culinaria más saludable
y  productiva  y  que  seguro  brindará  muchos  más  frutos  de
cocineros exitosos que lo que hay ahora.


