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INTRODUCTION 

El proyecto CORE tiene como objetivo explorar la 
dinámica futura de la educación culinaria en toda 
Europa. El proyecto está cofinanciado por el 
Programa Erasmus + de la Unión Europea e 
incluye un equipo de proyecto con miembros de 
Finlandia, Estonia, España e Irlanda. Una parte 
integral del proyecto es obtener información de los 
chefs superiores de toda Europa y su visión de las 
habilidades futuras. Se utilizó un enfoque de 
métodos múltiples para informar el proyecto. La 
combinación de entrevistas semiestructuradas y 
encuestas en línea informa el desarrollo futuro del 
proyecto junto con una revisión de la literatura 
sobre educación culinaria en cada país. Los 
resultados de la encuesta se presentan en este 
documento utilizando la nube de palabras para 
datos cualitativos, que destaca las respuestas más 
comunes mientras los datos cuantitativos están 
presentes a través de una gama de gráficos. 

La encuesta en línea se distribuyó a las redes de 
cada socio respectivo con 156 encuestados que 
completaron la encuesta. La encuesta incluyó 
preguntas cerradas y preguntas abiertas que 
permitieron comentarios "gratuitos" de los 
encuestados. La mayoría de los encuestados eran 
de Irlanda (80 encuestas) con 48 de Finlandia, 18 
de España, nueve de Estonia y uno de Inglaterra. 
Es importante tener en cuenta que estos 
participantes son de diferentes nacionalidades y la 
respuesta indica el país en el que viven y trabajan 
actualmente, como se indica en el cuadro a 
continuación. 

�

Era importante tener acceso a los profesionales 
mejor posicionados para dar una idea de los 
requisitos de habilidades futuras de su profesión. 

Los encuestados provenían de una variedad de 
carreras profesionales que incluyen: propietario, 
chef, gerente de catering, líder de calidad, jefe de 
cocina, gerente de turno, director, experto en 
procesos de cocina, gerente de producción, 
maestro, chef ejecutivo, Segundos de cocina, jefe 
de repostería, chef de comisión, Gerente de 
Desarrollo, Gerente de Recursos Humanos y Jefe 
de partida. 

EL TRABAJO DE COCINERO EN EL FUTURO 

Cuando se les pidió que describieran el trabajo del 
cocinero en el futuro, palabras como exigente, 
desafiante, independiente, versátil, creativo y 
experto aparecieron con fuerza, sin embargo, 
"Tecnología" apareció como la palabra más 
utilizada. También se destacó mantenerse al tanto 
de las tendencias y administrar dietas especiales. 
Los comentarios incluyeron que el trabajo 
básicamente se mantendría igual, pero se volvería 
más desafiante 'un técnico que sabe usar un 
cuchillo, pero también la última tecnología', 'un 
especialista multidisciplinario con habilidades 
tradicionales de chef pero también mucho más', ' 
un jefe de negocios, pero sé un artista con comida 
de todo el mundo ". 

 
¿Cómo describirías el trabajo de cocinero en 

el futuro? 
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Sin embargo, al revisar los comentarios por país, 
cada uno tenía un tema notable diferente 
emergente; Irlanda identificó el trabajo del futuro 
como descalificado e impulsado por la tecnología 
y las tendencias. Mientras que Finlandia identificó 
el futuro como un desafío y la necesidad de que el 
chef sea versátil. Estonia identificó la búsqueda de 
alimento en el futuro, pero también el trabajo sigue 
siendo el mismo con los problemas de 
sostenibilidad que se destacan en el trabajo del 
futuro en España. 

 
HABILIDADES PROFESIONALES PARA EL 
FUTURO 

Cuando se les pidió que identificaran las 
habilidades necesarias y las responsabilidades de 
un cocinero en el futuro, las habilidades básicas se 
identificaron de manera prominente con la 
comunicación, la pasión, la creatividad, la 
responsabilidad, las habilidades sociales y las 
habilidades informáticas también. Los 
encuestados expresaron abiertamente la 
necesidad de inculcar el conocimiento y las 
habilidades básicas que incluyen "fuentes de 
alimentos, procesos y técnicas, sabor, sabor, 
sabor ... crear un chip de memoria de ingredientes 
y sabores" 

 
 
 

HABILIDADES PROFESIONALES DESPUÉS 
DE 2030

 

 

 
En términos de diferenciación entre los países 
participantes, la creatividad fue la habilidad más 
comentada en Estonia, mientras que las 
habilidades sociales se presentaron altamente en 
España. En Irlanda, las habilidades con los 
cuchillos fueron más importantes, ya que las 
habilidades básicas, la comunicación y la gestión 
del tiempo fueron muy importantes. Las 
respuestas más comunes de Finlandia incluyeron 
servicio al cliente, materias primas, versatilidad, 
manejo de cuchillos y alergias como habilidades 
importantes para el futuro.  

 
HABILIDADES PROFESIONALES DESPUÉS 
DE 2030 

Y cuando se le pidió que identificara las 
Habilidades después de 2030, la Tecnología 
apareció de manera más prominente, con 
comentarios como "equipos de programación para 
realizar trabajos que requieren mucho tiempo", 
"gestión de robots", "comprensión de la tecnología 
y la robótica". 

�
 
 

Las habilidades técnicas todavía se destacaron en 
2030 con las TIC, la sostenibilidad, la gestión de 
residuos y la creatividad que se destacaron en las 
habilidades interpersonales del individuo, que 
aparecieron más en la pregunta anterior. Los 
encuestados comentaron una y otra vez que la 
"simplicidad y técnica de las habilidades culinarias" 
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y "la conciencia ambiental, la minimización de 
pérdidas, el uso múltiple de productos, la�
innovación, el profesionalismo y el orgullo" 
seguirán siendo relevantes para 2030. 

Al revisar las respuestas de cada país individual, 
la tecnología y la sostenibilidad se destacaron 
fuertemente en los cuatro países como 
habilidades para 2030, mientras que las 
habilidades técnicas también se destacaron 
claramente. 
 
CAMBIOS EN LOS PRÓXIMOS 10 AÑOS 

Se pidió a los participantes que mencionaran tres 
formas más importantes de cómo cambiará el 
trabajo de la industria de los restaurantes en los 
próximos 10 años, una vez más la tecnología 
destacó, pero surgieron nuevos temas como el 
equilibrio entre la vida laboral, la comida 
vegetariana, las materias primas y los alimentos 
orgánicos. El delantero. También surgieron las 
redes sociales y un enfoque en el servicio al cliente 
y el servicio personalizado. 

 
 
CAMBIOS EN LOS PRÓXIMOS 10 AÑOS 
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Top 

3 
Estonia Finlandia Irlanda España 

1 Comida 
organica 

Materias 
primas 

Equilibrio 
trabajo-vida 

Tecnologia 
 
 

2 Sin carne Comida 
vegetariana 

Requisitos 
dieteticos 

Advertencia 
ambiental 

3 Servicio 
rápido 

Dietas 
especiales 

Gestión de 
residuos 

Condiiones 
laborales 
 

 
 
 
 
 
 
 
NUEVA EXPERIENCIA LABORAL EN LAS 
PLANTILLAS 

Cuando se le pidió que identificara la experiencia 
que necesitarían los nuevos entrantes en la fuerza 
laboral, lo básico: habilidades con cuchillos, 
conocimiento de las materias primas junto con 
pasión y entusiasmo y una disposición para 
trabajar, se destacó: "Primero aprende a hacer la 
comida, luego puede perder el tiempo”. Esto 
destaca los verdaderos conceptos básicos de ser 
un chef profesional. 
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�
Al examinar esto por país, los temas comunes son 
importantes en todos los países, capacitación 
profesional, habilidades de comunicación y pasión 
/ entusiasmo 

 

Top 
3 

Estonia Finlandia Irlanda España 

1 Formación 
Profesional 

Conocimien
to de 
materias 
primas. 

Pasión Nuevas 
tecnologías 

2 Conocimiento 
de materias 
primas. 

Entusiasmo Habilidades de 
comunicación 

Habilidades 
sociales 

3 Communicatio
n skills 

Habilidades 
sociales 

Habilidades de 
cuchillo 

Trabajo en 
equipo 

 

HABILIDADES ACTUALMENTE FALTA 

�

Se preguntó a los participantes qué conjuntos de 
habilidades específicas carecen actualmente de la 
capacitación de chefs, específicamente aquellos 
que son relevantes para el futuro. Las habilidades 
de comunicación eran las habilidades más citadas 
que faltaban actualmente, seguidas de dietas 
especiales y luego habilidades de trabajo en 
equipo. Las habilidades en las redes sociales, la 
robotización y el uso de las TIC se mencionaron de 
manera similar. 
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CAMBIOS EN LOS PROCESOS DE TRABAJO 
 
La falta de chefs calificados abrumadoramente se 
presentó como una de las cosas más importantes 
que afectará el cambio en los procesos de trabajo 
con tecnología, autoservicio y materias primas 
también. El autoservicio no fue tan importante en�
Irlanda, donde la falta de chefs expertos fue 
claramente el tema más común. La nueva 
tecnología fue lo más importante en España. 

 Los comentarios de los participantes de la 
encuesta incluyeron ... "La tecnología está en 
constante evolución, no hay duda de que están 
surgiendo nuevas y emocionantes formas de 
preparar alimentos" y "La falta de personal ahora 
es un hecho, la introducción de la robótica es una 
realidad, llegar a un acuerdo con esto será difícil 
para muchos '. "Como la cocina del futuro será más 
pequeña, utilizando CPU y entrega a cocinas 
satelitales"�

�
Todos los países reconocieron que el impacto de 
la tecnología afecta los procesos de trabajo, 
mientras que la falta de chefs calificados en Irlanda 
y España se consideró más relevante. 

 
Top 

3 
Estonia Finlandia Irlanda España 

1 Autoservici
o 

Materias 
primas 

Falta de 
cocineros 
cualificado
s 

Tecnología  

2 Tecnología Autoservici
o 

Tecnología Falta de 
cocineros 
cualificado
s 

3 Materias 
primas 

Tecnología Redes 
sociales 

Entrega a 
domicilio 

 

�
Como la escasez de chefs se identifica como un 
proceso que afecta, el pedido de alimentos, la 
preparación de alimentos y los servicios al cliente 
pueden mejorarse mediante el uso de la 
automatización. Los comentarios incluidos fueron�

‘Nuestro deseo sería automatizar nuestra 
producción cada vez más en nuestra empresa. 
Esto reduciría la fuerza laboral necesaria, pero 
aumentaría la necesidad de una fuerza laboral 
altamente calificada, la medida más importante en 
la industria alimentaria es el hombre que puede 
evaluar la idoneidad de la materia prima y el sabor 
constante del producto ". 

"He invertido en cualquier tecnología disponible 
para reducir la mano de obra e invertiré más a 
medida que surja la tecnología adecuada". 

AUTOMATIZACIÓN 
 
Cuando se les pidió que identificaran en qué etapa 
de los procedimientos de trabajo podrían usarse, 
la automatización / tecnología, la preparación, el 
servicio al cliente y los pedidos fueron las tres 
respuestas principales. 

For further information contact: 
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Follow the project on our website & facebook 

www.cookingforthefuture.net 

Cooking for the future project 


