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Resumen

El estrés laboral afecta significativamente la salud fisica y mental
de los chefs, aumentando el consumo de sustancias psicoactivas
como mecanismo de afrontamiento. Este estudio, basado en una
revisién de alcance, analiza 15 articulos cientificos para identificar
factores laborales asociados al estrés cronico y proponer estrate-
gias efectivas. Los resultados destacan que largas jornadas, alta
presion y entornos exigentes contribuyen al agotamiento emocio-
nal y fisico, asi como al consumo de alcohol y drogas. Se concluye
que las intervenciones tempranas y cambios en la cultura laboral
son esenciales para mitigar estos efectos y mejorar el bienestar en

la industria gastronémica.

Palabras clave: estrés laboral, chefs, consumo de
sustancias, salud fisica y mental.

Abstract

Work stress has a big impact on the physical and mental health of
chefs, increasing the use of drugs and alcohol as a way to cope.
This study reviews 15 scientific articles to identify work-related
factors linked to chronic stress and suggest effective solutions.
The findings show that long hours, high pressure, and demanding
environments lead to emotional and physical exhaustion, as well
as substance use. Early interventions and changes in workplace
culture are key to reducing these effects and improving well-being
in the culinary industry.

Keywords: work stress, chefs, substance use, physical and
mental health.
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Introduccion

El propésito de este estudio fue analizar el im-
pacto del estrés laboral en la salud fisica y
mental de los chefs, as{ como su relacién con
el consumo de sustancias psicoactivas como
alcohol y drogas, y proponer estrategias para
mitigar estos efectos. Los objetivos incluyeron
identificar los factores laborales que contribu-
yen al estrés cronico, evaluar como estas con-
diciones influyen en la salud y el desempefio
de los chefs, y explorar intervenciones efecti-

vas para abordar el problema.

La metodologia empleada fue una revision de
alcance (scoping review), enfocada en literatura
cientifica publicada entre 2008-2024. Se anali-
zaron 15 articulos académicos seleccionados
por su relevancia en la base de datos de la edi-
torial Taylor & Francis. El disefio del estudio

incluy6 un analisis documental, categorizando

hallazgos mediante un protocolo de revision
estructurado con fichas de extraccién de da-

tos.

Los resultados revelaron que el estrés laboral
prolongado en chefs se relaciona con trastor-
nos psicologicos, agotamiento fisico y un au-
mento en el consumo de alcohol y drogas, es-
pecialmente en entornos de alta exigencia. Se
identificaron estrategias de afrontamiento sa-
ludable, como programas de manejo del estrés
y cambios en la cultura laboral, como esencia-
les para mejorar el bienestar de los chefs y re-

ducir los riesgos asociados.

Marco Teérico
El estrés laboral se refiere a la respuesta de los
empleados a situaciones en las que se les

asigna funciones fisicas y mentales especificas,
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exceso de trabajo, conflicto de roles y a entor-

nos altamente exigentes. (Jung et al., 2012)

El estrés laboral en la industria gastronémica
tiene un impacto significativo en la salud fisica
y mental, especialmente de chefs, lo que puede
conducir al uso de sustancias psicoactivas (al-
cohol y drogas) como mecanismo de afronta-

miento.

Este fenémeno puede explicarse mediante al-
gunas teorfas, por ejemplo, la Teorfa del Co-
ping, propuesta por Lazarus en 1993, explica
cémo las personas enfrentan situaciones de es-
trés mediante un proceso dinamico de evalua-
cién y respuesta. Evaldan la situaciéon en dos
niveles; primario, para determinar si repre-
senta una amenaza o desafio, secundario, para
analizar los recursos disponibles para afron-
tarla. El afrontamiento puede enfocarse en re-
solver el problema o manejar las emociones
que este genera. La teorfa resalta que el afron-
tamiento no es una caracteristica permanente
de la persona, sino un conjunto de respuestas
flexibles que dependen de cémo percibe cada
individuo la situacién y el contexto en el que

se encuentra (D’Aquino & Callinan, 2023).

El Modelo de Burnout propuesto por Maslach
y Jackson en 1981, explica cémo el estrés cro-
nico en el trabajo puede llevar a una condicién
multidimensional que afecta negativamente al
trabajador y a su entorno laboral; se basa en
tres componentes: cansancio emocional, des-
personalizacién y baja realizacién personal.
Sugiere que el desarrollo del Burnout es un
proceso progresivo influido por factores orga-

nizacionales, personales y sociales. Otros en-

foques, como el de Pines, consideran el sin-
drome como una desilusiéon progresiva en tra-
bajadores motivados, mientras que los mode-
los organizacionales destacan el impacto de la
cultura y estructura laboral en el desencadena-

miento del estrés (Chuang & Lei, 2011a).

El estudio Cain el. (2020) explora el consumo
excesivo de alcohol en la industria de alimen-
tos y su relacién con insatisfaccion laboral. Re-
velando que el sector gastronémico reporta un
consumo significativamente alto de alcohol,
mientras los pertenecientes a otras areas afir-
maron menor frecuencia de consumo de sus-

tancias.

En el estudio de Giausmpasoglou et al. (2018)
se documentd el uso de sustancias psicoactivas
en brigadas de cocina Michelin, revelando
cémo altas expectativas en estas cocinas con-
tribuyen al abuso de alcohol y drogas. Desta-
can que el consumo de alcohol y drogas es co-
mun en las brigadas de cocina de alto nivel,
como respuesta al estrés, y ambiente laboral

hostil.

En el estudio Pidd et al. (2015) se realizé una
evaluacion de intervencion de bienestar psico-
légica dirigida a chefs jovenes, destacando la
necesidad de crear estrategias saludables para
abordar el estrés laboral y reducir el abuso de
sustancias. Una comparacién de participantes
revelé que el grupo de intervencion redujo el
consumo de alcohol, mejoro la capacidad para
enfrentar el estrés laboral y tuvo mayor bienes-
tar psicologico a comparaciéon del grupo de

control.
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Potr otro lado, autores como Chan et al
(2015), analizaron cémo factores de estrés en
chefs de casinos en Macao impactan en su bie-
nestar general, mostrando la correlacién entre
el estrés cronico y agotamiento. Demostraron
que el agotamiento de los chefs esta asociado
con factores demograficos y laborales, los cua-
les influyen significativamente en la insatisfac-
cién laboral e intencién de renunciar. Este es-
tudio, sugiere estrategias para reducir el agota-

miento emocional.

El estudio de Karatepe et al. (2021) , enfatiza
los efectos de la pandemia en la salud mental
de los trabajadores del sector hotelero, desta-
cando similitudes con los desafios enfrentados
por los chefs. Revelaron que los problemas de
salud mental derivados de la pandemia aumen-

taron el ausentismo.

Metodologia

Se realizé un Scoping Review o revision de al-
cance con el objetivo de explorar de manera
amplia el efecto del estrés en el sector gastro-
nomia y en especifico en los chefs. El propo-
sito de la revision de alcance fue identificar y
analizar un conjunto de literatura, detallando
caracteristicas y factores relevantes segun el
objetivo, pregunta y criterios de inclusion -ex-

clusién (Peterson et al., 2017).

Se revisaron articulos académicos publicados
en revistas especializadas en turismo, hotele-
rfa, gastronomia y marketing, disponibles en
Taylor&Francis. La basqueda se restringié a
articulos publicados entre 2008-2024, asegu-
rando la relevancia y actualidad de la informa-

cién. Se utilizaron palabras clave especificas:

estrés laboral, chefs, consumo de sustancias
como drogas y alcohol, salud fisica y mental,
para identificar estudios acordes a la pregunta
de investigacién. La poblacién inicial incluyé
un total de 1,164 articulos, solo se considera-
ron articulos académicos, excluyendo libros,

resefias, y otros formatos.

Tras aplicar criterios de inclusién-exclusion,
como la disponibilidad del texto, y la relevan-
cia tematica directa con el objetivo de estudio,
que abordaran el impacto del estrés, consumo
de sustancias y relacion vida-trabajo la muestra

quedo reducida a 15.

Se realiz6 un analisis documental, revisando su
resumen para identificar enfoques comunes
relacionados con el impacto del estrés en la sa-
lud de chefs. Se disefié un protocolo de revi-
sién para extraer los datos los cuales fueron
organizados en una matriz Excel con las si-
guientes variables: autores, titulo, preguntas de
investigacion, teorfas, afio de publicacion, y re-

sultados principales.

Resultados

El estrés laboral en la industria gastronémica
es un tema ampliamente estudiado debido a su
impacto en la salud de los chefs, asi como en
su desempefio profesional. Investigadores han
explorado el vinculo entre la presion y el con-
sumo de sustancias psicoactivas. A continua-
cién, se presentan los principales hallazgos

identificados en la literatura:

El autor que mas estudia el impacto del estrés

en la salud de los chefs es Giousmpasoglou et.
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(2018), destacando el consumo de sustancias

como alcohol en brigadas de cocina Michelin.

Los temas mas estudiados son: Estrés laboral,
su impacto en la salud fisica y mental de chefs
(Chuang & Lei, 2011) .Consumo de sustancias
psicoactivas como respuesta al estrés laboral
(Cain et al, 2020). Factores asociados al
burnout y satisfacciéon laboral (Jung et al.,

2012b).

Los problemas mas estudiados son: Insatisfac-
cién laboral, sus efectos en la intencion de re-
nunciar. ;Cémo influye el consumo de sustan-
cias en la salud y desempefio de chefs? ¢Cuales
son los factores laborales que contribuyen al

estrés cronico en chefs?

Las teorias mas estudiadas son: Modelo de
Burnout, postula como el estrés cronico puede
llevar a una condicion multidimensional afec-
tando negativamente al trabajador y su en-
torno laboral. Teoria del Estrés Transaccional,
postula que el estrés surge de la interaccion en-
tre el individuo y su entorno. Teoria del Co-
ping, explica como las personas enfrentan el
estrés mediante un proceso dinamico de eva-

luacién/respuesta.

Se ha confirmado la hipétesis que explica que
los trabajadores de la industria gastronémica
reportan mayor consumo de alcohol que tra-
bajadores de otros sectores como administra-
cién, educacién o tecnologfa. Esto se debe a la
alta presion laboral, largas jornadas y facil dis-

ponibilidad de alcohol (Cain et al., 2020)

En total se revisaron 15 articulos cientificos de
los cuales 10 son cuantitativos estos articulos

evalian datos sobre el estrés y consumo de

sustancias Cuatro son cualitativos, exploran
las experiencias subjetivas de chefs y teorias

relacionadas y 1 es mixto.

Los resultados mas destacados se resumen a

continuacion:

Impacto del estrés en Ia salud de chefs: El
estrés prolongado en entornos de alta presion
contribuye a trastornos como ansiedad, depre-
sién, y agotamiento emocional. Los chefs re-
portan dificultades para desconectarse del tra-
bajo, lo que exacerba su malestar psicolégico

(Chuang & Lei, 2011).

Las largas jornadas laborales y falta de des-
canso estan asociadas con fatiga croénica, tras-
tornos del suefio y problemas cardiovascula-
res, evidenciando que el estrés no solo afecta

el bienestar emocional.

Mayor consumo de sustancias en brigadas
de alta cocina: 1.os restaurantes con cocinas
Michelin imponen altos estandares de excelen-
cia, generando presién constante que lleva a
los chefs a buscar alivio por medio del con-
sumo de alcohol y drogas. En algunos entor-
nos, el consumo de sustancias esta normali-
zado como una forma de afrontamiento del

estrés (Giousmpasoglou et al., 2018).

Relacion entre el agotamiento emocional,
insatisfaccion laboral e intencion de re-
nunciar: Los chefs experimentan pérdida de
energia y motivacion, afectando su capacidad

para afrontar las demandas laborales.

Factores como la falta de reconocimiento y las
condiciones desfavorables del trabajo aumen-

tan la intencion de renunciar especialmente en
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quienes enfrentan jornadas prolongadas sin

apoyo adecuado (Karatepe et al., 2021).

Factores que aumentan el estrés percibido
y Burnout: La ausencia de politicas que prio-
ricen el bienestar de los empleados intensifica
el estrés. El desequilibtio vida/trabajo como
las largas jornadas y la imposibilidad de desco-
nectarse del trabajo agravan el agotamiento fi-
sico y emocional, incrementando el riesgo de

Burnout (Chan et al., 2015)

Impacto de Programas de intervencion

temprana: Programas disefiados para chefs

Tabla 1

jovenes demostraron ser efectivos para redu-
cir el consumo y abuso de sustancias psicoac-
tivas al abordar causas subyacentes del estrés.
Estas intervenciones promueven habilidades
para enfrentar desafios de maneras mds salu-

dables (Pidd et al., 2015) .

Con el objetivo de cumplir el tercer objetivo
de este estudio en la siguiente tabla se presen-
tan algunas de las estrategias para mitigar el es-

trés laboral en el sector gastronomia.

Estrategias para mitigar el estrés laboral en el sector gastronémico

Estrategia

Objetivo

Implementacion

Resultados esperados

Promover culturas labo-
rales saludables (Ham-
mond et al., 2019)

Crear entornos labora-
les que prioricen el
equilibtio trabajo/vida y
reduzcan el estrés.

Establecer politicas de
horarios razonables.

Fomentar pausas obli-
gatorias durante las jor-
nadas laborales.

Reconocer los logros de
los chefs.

Reduccion del agota-
miento fisico y emocio-
nal.

Mayor satisfaccion la-

boral y motivacién.

Programas sobre manejo
de estrés y apoyo emocio-
nal (Chuang & Lei, 2011).

Proveer a los chefs he-
rramientas y recursos
para gestionar el estrés
de manera efectiva.

Organizar talleres regu-
lares sobre manejo del

estrés.

Disminucién de la an-
siedad y depresion.

Aumento de a resilien-
cia frente a situaciones

laborales desafiantes.

Terapia y asesoramiento
psicolégico (Hammond
et al., 2019).

Brindar acceso a servi-
cios profesionales para
abordar problemas
emocionales y psicologi-
cos.

Ofrecer sesiones gratui-
tas o subsidiadas con

psicologos.

Crear un espacio confi-
dencial donde los chefs
puedan buscar ayuda.

Disminucién de los
problemas relacionados
con la salud mental.

Reduccion del con-
sumo de sustancias
como mecanismo de

afrontamiento.

Fomentar actividades fisi-
cas regulares (Chuang &
Lei, 2011).

Proveer oportunidades
para que los chefs parti-
cipen en actividades fisi-
cas.

Oftrecer membresias de
gimnasio o yoga.

Fomentar caminatas o
deportes en equipo en-
tre el personal fuera del
horario laboral.

Reduccion de los nive-
les de cortisol relacio-

nados con el estrés.
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Fuente: Elaboracién Propia

Discusion
Este trabajo se gui6 en el problema ;Cémo se rela-

ciona el estrés laboral con el consumo de sustancias

psicoactivas alcohol y drogas en los chefs?

El analisis de datos infiere que el estrés laboral pro-
longado en entornos gastronémicos contribuye a tras-
tornos psicolégicos como ansiedad, depresion, agota-
miento emocional y el Burnout. Se determiné que el
estrés no solo afecta el bienestar emocional, sino tam-

bién la integridad fisica.

Se entiende que uno de los factores mas inesperados
como la falta de reconocimiento y las condiciones
desfavorables del trabajo aumentan la intencién de re-
nunciar especialmente en chefs que enfrentan jorna-

das prolongadas sin apoyo adecuado.

Los resultados obtenidos coinciden con hallazgos
previos que destacan el impacto del estrés laboral en
la salud de chefs. Autores como (Chuang & Lei, 2011)
subrayan como el estrés prolongado y las largas jor-
nadas laborales contribuyen al desarrollo de trastor-
nos psicolégicos. Estos resultados refuerzan laidea de
que el agotamiento emocional y fisico son comunes

en los entornos laborales de alta presion.

Se identifica que cocinas de alta exigencia normalizan
el consumo de sustancias como una forma de lidiar
con el estrés (Giousmpasoglou et al., 2018). Esta ten-
dencia se alinea con los hallazgos de nuestro estudio,
que sefialan la relacién entre el ambiente competitivo
y el aumento del consumo de sustancias como meca-

nismo de escape.

Estudios destacan el vinculo entre el agotamiento
emocional y la insatisfaccion laboral, lo que también
se evidenci6 en nuestros resultados (Hsich et al.,
2005). La falta de reconocimiento y el desequilibrio

vida-trabajo agravan la intencién de renunciar.

El Impacto de Programas de intervencioén temprana
aporta un enfoque optimista al demostrar que estos
pueden mitigar los efectos del estrés y reducir el con-
sumo de sustancias entre jovenes chefs. Estos progra-
mas offrecen un contraste interesante frente a la pro-
blematica identificada en los estudios, proporcio-
nando evidencia de que las intervenciones pueden

marcar una diferencia significativa.

En sintesis, estos hallazgos del estudio complementan
y refuerzan la literatura existente, destacando tanto los
desafios asociados al estrés como las posibles solucio-

nes para mejorar su bienestar.

El Scoping Review es un método efectivo para anali-
zar la investigacién que presenta brechas en la litera-
tura o que es emergente. Para este caso la fase de da-
tos Taylor & Francis fue clave para alcanzar el obje-

tivo, aunque también es un limitante

Este estudio presento limitaciones, inicialmente en la
busqueda de articulos en distintas bases de datos ya
que, los archivos utilizados en esta investigacién no

estuvieron disponibles de forma gratuita.

Los hallazgos presentan implicaciones que destacan la
necesidad de abordar el estrés laboral en chefs me-
diante estrategias como programas de manejo del es-
trés. Estas medidas deben ser implementadas a nivel
establecimientos pequefios y en programas de recur-

sos humanos de empresas mas grandes
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Conclusiones

Las largas jornadas, la falta de apoyo y la alta presion
son los principales factores generadores del estrés la-

boral en chefs.

El estrés prolongado contribuye al desarrollo de tras-
tornos como fatiga crénica, problemas cardiovascula-
res, trastornos mentales, ansiedad, depresion, y agota-
miento emocional. Este malestar sumado a la norma-
lizacién del consumo de sustancias fomenta el con-
sumo de alcohol y drogas en entornos de alta cocina

como mecanismo de afrontamiento.

Las intervenciones tempranas, como programas de
manejo del estrés, politicas laborales que prioricen el
bienestar de los empleados y mayor reconocimiento
laboral, son estrategias efectivas para reducir el im-
pacto del estrés. Fomentar jornadas de trabajo mas
equilibradas y espacios de apoyo psicolégico puede
ayudar a mejorar tanto la salud de los chefs como la

sostenibilidad de su entorno laboral.

Los resultados tienen un impacto significativo en la
sociedad resaltando las condiciones laborales que en-
frentan los chefs, evidenciando la necesidad de crear
ambientes laborales mas saludables y programas de
apoyo emocional para reducir este comportamiento

riesgoso.

Futuras investigaciones podrian analizar otras bases
de datos que permitan explicar, predecir o confirmas

los resultados aqui presentados.

Disefiar programas de intervencién en entornos labo-
rales que busquen reducir el estrés y promover alter-
nativas saludables al consumo de alcohol y sustancias
psicoactivas, evaluando su efectividad a largo y corto
plazo. Se puede examinar como diferentes politicas
laborales, como horarios flexibles, programas de bie-
nestar o ambientes laborales mas saludables, afectan

la relacién del estrés y consumo de sustancias.
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