
 El portal de referencia para los profesionales del sector 

Te encuentras en Inicio  /   Empresas  /   Proveedoras  /  

Un estudio de Rational analiza cómo afrontar la escasez de personal cualificado en hostelería

Un estudio de Rational analiza cómo afrontar la escasez de
personal cualificado en hostelería
Martes, 01 de septiembre 2026

La escasez de personal cualificado es uno de los mayores retos a los que se enfrenta el sector de la restauración, y actualmente
afecta a todos los aspectos del funcionamiento de las cocinas. El estudio más reciente de Rational, realizado por el portal de
estadísticas Statista revela el impacto de la falta de personal en la carga de trabajo, los tiempos de servicio y la calidad de la
comida, así como las estrategias que están adoptando las empresas para abordar estos problemas.

Dos tercios de los encuestados señalaron que la escasez de personal cualificado había afectado notablemente a su trabajo en los
últimos 12 meses. Los problemas más citados son el aumento de la carga de trabajo para los equipos actuales, los tiempos de
espera más largos para los clientes y las limitaciones en la oferta de servicios. En más de uno de cada cuatro establecimientos, la
escasez de personal ya está afectando a la calidad de la comida, mientras que las expectativas de los clientes siguen siendo tan
altas como siempre.

Muchos establecimientos están respondiendo replanteándose su estrategia: la calidad debe depender menos de cada miembro del
personal y más de procedimientos estandarizados y procesos fiables. La escasez de personal cualificado está llevando a muchas
cocinas a reorganizar su forma de trabajar. En este contexto, garantizar una calidad constante ya no puede depender de quién esté
de turno en cada momento, por lo que cobran cada vez más importancia las normas claras, los procesos estructurados y las
tecnologías que contribuyen a respaldar las operaciones diarias.

El estudio revela que muchos establecimientos ya recurren a recetas estandarizadas, listas de comprobación y controles de
calidad internos continuos. Estas medidas se complementan con formación centralizada y ciclos regulares de intercambio de
información entre los distintos locales para compartir conocimientos y estandarizar los procedimientos. Además, la tecnología de
cocina multifuncional y programable, así como las aplicaciones digitales para la gestión de recetas, la producción y la calidad,
están desempeñando un papel cada vez más importante. Entre los ejemplos se incluyen equipos de cocción inteligentes como la
‘iVario Pro’, el ‘iCombi Pro’ y el ‘iHexagon’, así como la aplicación ‘ConnectedCooking’ de Rational.

Sin embargo, el contexto operativo específico sigue siendo un factor decisivo. Aunque muchos establecimientos se enfrentan a retos
similares, aspectos como el tamaño del negocio, el concepto gastronómico, la oferta y la estructura del equipo pueden variar
considerablemente. Por ello, las soluciones genéricas suelen resultar insuficientes. Para ser efectivas, las medidas adoptadas deben
analizarse y adaptarse a las necesidades concretas de cada establecimiento, garantizando una respuesta coherente con su
realidad operativa.

Como primer paso, los profesionales de la hostelería pueden solicitar propuestas a medida a través de la página web de Rational. En
función de los retos específicos descritos, Rational ofrece orientación sobre cómo optimizar los procesos, reducir la carga de
trabajo y garantizar la calidad a largo plazo. Los expertos de Rational también están disponibles para ofrecer apoyo personalizado a
la hora de analizar los retos y desarrollar soluciones adicionales.

– Accede a toda la información y el estudio completo en este enlace.
– Contacta con Rational o accede a su web a través de nuestro directorio de empresas.

Notícias Relacionadas

Rational reúne en un libro electrónico gratuito sus recetas y consejos que han triunfado en las ferias
Rational amplía sus soluciones de servicio técnico digital con el sistema ‘Digital service manager pro’
Rational analiza la higiene de los equipos de cocción: impacto en costes, consumo de recursos y vida útil
Rational organiza demostraciones gratuitas del ‘iHexagon’ en cuatro ciudades españolas
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