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I. INTRODUCCION: ASPECTOS METODOLOGICOS

El Grupo de discusién es una técnica cualitativa de recoleccion de informacién
de tipo exploratoria, que consiste en generar una discusion libre y guiada
sobre un tema especifico en un grupo de expertos/as que han sido
previamente seleccionados e invitados.

Con la aplicacién del Grupo de discusion, se pretende recabar informacion de
primera mano a través de las opiniones y valoraciones.

El valor principal de un Grupo de discusion se logra con la interacciéon de la
dinamica de grupo, es decir, la idea de que la respuesta de una persona es
capaz de convertirse en estimulo para otra, con lo que se genera un
intercambio de respuestas con mejores resultados que si las personas del
mismo grupo hubieran hecho su contribucién de forma independiente.

Mediante esta técnica se ha podido recopilar informacién muy valida y rica en
detalles de los contenidos e indicadores en los que se estructura la
investigacion: la oferta de servicios ofrecida en el sector Hosteleria al
colectivo de personas que padecen trastornos o alergias alimentarias, el
grado en que dicha oferta se ajusta a las demandas/necesidades de esta
poblacion. A su vez, se pretenden detectar necesidades formativas de los
trabajadores/as del sector hostelero para responder y adaptarse a los nuevos
habitos alimentarios que se estan produciendo, asi como el aumento de
personas con intolerancia y alergia alimentaria.

En este informe se analizan los resultados de las aportaciones de los expertos
durante el Grupo de discusién y se identifican las entidades a las que
pertenecen los expertos. En la relacion nominal, también se detallan los
siguientes aspectos: el colectivo al que pertenece el informador clave y el
cargo que ocupan en la entidad a la que pertenecen.

La informacion recopilada en este Informe de Resultados se estructura en
tres bloques de contenido. En este informe ademas, se incluyen las
trascripciones parciales de las declaraciones realizadas por los expertos/as
entrevistados, extraidas de las transcripciones completas de la sesion de
grupo grabadas en soportes de audio digital. Los criterios de seleccién de las
citaciones son los siguientes:

La vinculacién con los objetivos de la investigacién
La riqueza informativa y de detalle
Afirmaciones que aportan, la relevancia de la aportacion y su trascendencia.

Con la finalidad de obtener la mayor informacion posible respecto a los tres
criterios de contenido establecidos, se ha realizado un Grupo de discusion con
7 expertos/as representantes de asociaciones profesionales, expertos,
profesores y formadores y entidades vinculadas a personas con intolerancias
o alergias alimentarias.



I1. OBJETIVOS

Mediante esta técnica de investigacion se han alcanzado los siguientes
objetivos:

= |dentificar las demandas de servicios derivadas de las nuevas pautas
en alimentacion, asi como las provenientes del colectivo de personas
con intolerancias alimentarias, en relacién con la gastronomia ofrecida
por hoteles, restaurantes, campings, establecimientos de bebidas y
comedores colectivos y provision de comidas preparadas.

= Determinar, a su vez, el grado en que estas empresas conocen y
satisfacen dichas demandas a través de la oferta gastrondmica en el
Principado de Asturias.

= Describir y conocer la situacion econdmico-empresarial, ofreciendo
una visibn general de la situacion empresarial, econémica vy
sociolaboral del sector, asi como su evolucion, tendencia e innovacién
sufrida o en proceso.

= Obtener informacién acerca del impacto que tienen las nuevas
perspectivas de Turismo gastronémico en la estructura ocupacional
del sector hostelero.

= Analizar la adecuacion de la oferta hotelera y gastronémica asturiana
a las nuevas pautas de alimentacién, asi como a las necesidades del
colectivo de personas con alergias e intolerancias alimentarias.

= Detectar las carencias de formacidn existentes en el sector hostelero
realizando una prevision de estas necesidades a corto y medio plazo,
derivadas de los cambios en la alimentacion y las nuevas demandas
asociadas a alergias e intolerancias alimentarias.



111. METODO DE RECOGIDA DE LA INFORMACION

Para el desarrollo de esta técnica se ha realizado un Grupo de discusion, con
7 expertos/as considerados informadores cualificados por su trayectoria
profesional, conocimiento y vinculacion al ambito profesional objeto de
estudio. El Grupo de discusién se ha desarrollado dentro de un marco y un
contexto dado, por lo que se ha precisado la figura de un moderador que se
ha encargado de presentar a los participantes, escenarios o problemas, y un
observador que mientras tanto ha tomado notas de las discusiones e
interacciones resultantes.

El moderador y el observador han sido seleccionados por ser profesionales
entrenados para realizar de forma exhaustiva estas tareas, a pesar de seguir
instrucciones concretas.

Hay que destacar dos momentos relevantes que han marcado esta fase:

e La elaboracion del guién para la conduccion del Grupo de discusion
y la recogida de la informacion, en forma de puntos clave para la
discusion

e El desarrollo de la reunion del Grupo de discusion

1. Instrumentos de recogida de la informacién

Para establecer un orden o secuencia légica se ha desarrollado y utilizado
un guién predeterminado, integrado por temas, situaciones, problemas y/o
preguntas abiertas, disefiado a partir de las informaciones recopiladas a lo
largo de las fases anteriores e integrando tanto los temas y subtemas
principales, como los puntos que se ha considerado conveniente tratar a lo
largo de los debates con los expertos/as.

Para que se pudieran alcanzar los objetivos del guién se ha invitado a:

= Representantes de organismos pertenecientes a la Administracion
Pablica o entidades vinculados a la atencién de personas que
padecen algun tipo de alergias o intolerancias alimentarias.

= Representantes de entidades sindicales y de los trabajadores
vinculadas con el sector Hosteleria.

= Responsables de formacion y de recursos humanos de empresas
representativas del sector Hosteleria del Principado de Asturias.

= Empresarios y trabajadores que desempefien puestos de
responsabilidad en empresas del sector hostelero.

Los representantes de los colectivos indicados anteriormente son los que han
proporcionado una informacion mas detallada y precisa sobre los bloques de
informacion objeto de estudio, debido a su relacion profesional e implicaciéon
con el ambito del estudio. El hecho de haber disefiado un guién totalmente



abierto, amplio y flexible ha permitido la opcion de adaptar la intervencion del
moderador para estimular la discusién y el intercambio de informacién entre
los informadores clave, variando el ritmo y la tipologia de sus intervenciones,
modificando el orden y la duracion de las intervenciones, en base a la
intensidad de la discusion y disponibilidad de los informadores. Esto ha
permitido recopilar informacion relevante y contribuir a enriquecer los
resultados de esta técnica de investigacion. Asi mismo, el guién se ha
adaptado en funcion del perfil de los expertos/as del Grupo de discusién, con
la finalidad de obtener la mayor informacién posible.

2. Desarrollo del Grupo de discusion
El Grupo de discusion se ha realizado siguiendo un guién que han permitido
el desarrollo correcto y ordenado de la sesion. De esta manera, el Grupo de

discusion discurrira de acuerdo con el siguiente guion:

Presentacion (5 min)

RS

» Comunicacion y justificacion del uso de grabadoras de audio y
camara fotografica. Herramienta para el posterior analisis. En
ningan caso se hard puablica la reproduccién textual ni las
identificaciones personales.

Presentacion de ARI Business Solutions.

Presentacion de los técnicos.

Presentacion del proyecto. Proyecto de investigacién que
promueve la Federacién de Comercio, Hosteleria y Turismo del
Principado de Asturias (FECOHT Asturias) con el objetivo principal
de conocer las necesidades formativas de la poblacion ocupada en
el sector de la Hosteleria asturiano, derivadas de los nuevos
hébitos de ocio y consumo.

Hasta el momento, en la investigacion se han desarrollado otras
técnicas: investigacion documental, entrevistas a informadores
clave (12), encuestas (388) a empresarios/as, gerentes o
directores/as de empresas pertenecientes a la actividad de
Hosteleria.

% Los temas a tratar giran en torno a la oferta de servicios ofrecida
en el sector Hosteleria al colectivo de personas que padecen
trastornos o alergias alimentarias, asi como determinar el grado
en que dicha oferta se ajusta a las demandas/necesidades de esta
poblacién. A su vez, se pretenden detectar las necesidades
formativas de los trabajadores/as del sector hostelero para
responder y adaptarse a los nuevos habitos alimentarios que se
estan produciendo, asi como al aumento de personas con
intolerancia y alergia alimentaria.
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Comunicacién de normas:

- Desconexion de teléfonos mdviles. No interferencia con las
grabadoras

- Exposicion ordenada de argumentos. Facilita la transcripcion

- Presentacién en primera intervencién. Entidad a la que
representan

Turismo gastrondmico: Elemento diferenciador del Turismo en

e
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Asturias (20 min)

Situacién del sector hostelero en Asturias.

El papel de la Gastronomia en el Turismo asturiano.

Cambios, nuevas tendencias de la Gastronomia asturiana.
Adecuacion de la oferta gastronémica asturiana a las necesidades
de las personas con intolerancias y/o alergias alimentarias.

Analisis del colectivo de personas con alergias e intolerancias

alimentarias (15 min)

Principales dificultades de las personas con alergias e intolerancias
alimentarias para cubrir sus necesidades gastrondmicas.

Ofertas de servicios en los establecimientos hosteleros asturianos
para este colectivo.

Tratamiento y grado de conocimiento de las necesidades de este
colectivo por parte de los profesionales del sector hostelero.
Principales demandas de las personas con intolerancias y alergias
alimentarias.

Estructura Ocupacional del sector Hosteleria con especial atencion a
las ocupaciones relacionadas con el Turismo gastronémico (20 min)

7
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Ocupaciones o perfiles profesionales mas afectados por los nuevos
hébitos de ocio y consumo.
Nuevas competencias profesionales y ocupaciones emergentes.

Identificacion de necesidades formativas de los profesionales del

sector Hosteleria (30 min)

Nivel de cualificacion de los profesionales del sector,
especialmente de las ocupaciones relacionadas con la elaboracion
de comidas y trato directo con el cliente.

Deteccién de carencias formativas de los profesionales del sector
Hosteleria

Propuesta de acciones formativas a incluir en el disefio de Planes
de Formacion.



Exposicion de conclusiones de la sesion (10 min)

Breve exposicién de las conclusiones méas importantes obtenidas

de la sesion grupal.
Exposicion o matizacion de cualquier aspecto relacionado con la

tematica de la sesién que considere pertinente y no se haya
tratado en la misma.

Agradecimientos y cierre (5 min)



1V. METODO DE ANALISIS DE LA INFORMACION

Durante la celebracion de la sesién del Grupo de discusion se han grabado las
intervenciones de los participantes. Seguidamente se ha procedido a la
trascripcion de las distintas opiniones aportadas por los miembros del grupo,
tarea que ha facilitado al equipo investigador el analisis de los contenidos del
mismo.

El andlisis de la grabacion de la sesion del Grupo de discusién ha perseguido
una finalidad especifica y concreta: la comprension de objeto de estudio tal y
como los propios expertos/as lo entienden, perciben y presentan. Esta tarea
de estudio sitla a los investigadores y analistas en una posiciéon de
descripcion EMICA’, es decir, el recorrido del analisis del discurso respeta la
subjetividad del experto/a y las interrelaciones entre ellos, evitando cualquier
tipo de criterio personal y/o postura ideoldgica por parte de los
investigadores y analistas.

Las tareas de analisis han empezado por la escucha activa de la grabacion de
la sesion del Grupo de discusion y la lectura detallada de los contenidos
trascritos. A continuacién, los técnicos han empezado el proceso de
reconstruccién del corpus linglistico para dar cabida a los objetivos
establecidos.

En el andlisis del discurso se han contemplado dos dimensiones, el texto y el
contexto. Es por ello que el proceso de contextualizar los argumentos
expresados por parte de los participantes en la sesién grupal es de tipo
transversal, siendo la ténica general de todo el proceso de estudio y analisis.
El objetivo fundamental ha consistido en buscar y sistematizar las categorias
empleadas por los expertos/as. El recurso a las categorias ha permitido
codificar toda la conversacién mediante conceptos.

Una vez fijados los nucleos centrales, las categorias globales (los conceptos -
eventos), se ha elaborado el plan especifico de analisis. Seguidamente se ha
iniciado el proceso deductivo que ha consistido en:

» Segmentar la informacién asociada a las categorias de interés para el
estudio.

» Codificacion de cada division realizada. Se han propuesto conceptos
comunes asociados a cada division. Estos conceptos, de orden mas
general, sugieren varias dimensiones, razén por la cual se han ido
codificando las subdivisiones del texto de manera progresiva hasta
obtener una codificacion completa. Este proceso de categorizacion ha
permitido efectuar dos tareas: establecer las relaciones entre las

1 . - . . . . L .
Una descrlp0|on emic, O emica, €es uha descrlp0|on en terminos SIgnIflC&tIVOS

(conscientes o0 inconscientes) para el agente que las realiza. Asi por ejemplo, una
descripcién emic de cierta costumbre tradicional estaria basada en cémo explican los
miembros de esa sociedad tradicional el significado y los motivos de esa costumbre.
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diferentes categorias (equivalencia, contradiccién...), y sefialar los
conceptos mas susceptible destacados por la importancia que les
atribuyen los mismos entrevistados/as.

Interpretacion semidtica y hermenéutica de aquello que ha expresado
la persona entrevistada.
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V. TEMPORALIZACION

El proceso de invitacion de los expertos/as y la obtencion de la
confirmacién se ha realizado de acuerdo a las siguientes fases:

Fase 1 Seleccién de un grupo de posibles expertos/as.
Fase 2 Busqueda de los datos de contacto.
Fase 3 Primer contacto telefénico con el experto/a o, en su defecto,

assistant o personal de su entidad.

Fase 4 Envio de la invitacién con la informacion relativa al proyecto
por medio de e-mail, con un documento adjunto de
presentacion del mismo.

Fase 5 Llamada telefonica para confirmar la recepcién de la
documentacion.

Fase 6 Llamada telefénica para confirmar la asistencia.
Fase 7 Realizacion del Grupo de discusion.

Fase 8 Escucha de la grabacion y posterior validacion.
Fase 9 Trascripcion de la grabacién.

12



V1. PERFIL DE ASISTENTES

Los expertos/as que han participado en el Grupo de discusion han sido
seleccionados por ser considerados conocedores del ambito y el objeto de
estudio,

por su vinculacién profesional, académica o institucional, de manera que
pudieran proporcionar informacion relevante respecto al mismo.

De este modo, la sesién grupal ha estado compuesta por representantes de
los siguientes colectivos:

=  Representantes de organismos
pertenecientes a la Administracion Pdblica o =" 2 gs
entidades  vinculados a la atencion de F*F

personas que padecen algun tipo de alergias
o intolerancias alimentarias.

= Representantes de entidades
sindicales y de los trabajadores
vinculadas con el sector Hosteleria.

= Responsables de formacion y de recursos
humanos de empresas representativas del
sector Hosteleria del Principado de
Asturias.

= Empresarios y trabajadores que
desempefien puestos de
responsabilidad empresas  del
sector hostelero.

13



Tabla: Relacién nominal de asistentes

NOMBRE Y
ENTIDAD CARGO
APELLIDOS
Alfredo Federacion de Comercio, Hosteleria y .
. . o . Secretario General
Garcia Turismo del Principado de Asturias
Lorena Asociacion Celiaca del Principado de Secretaria
Catrofes Asturias
Manuel o ] -
Asociacion Celiaca del Principado de . .
Alberto ) Vicepresidente
Asturias
Catrofes
Gumersindo Federacion de Comercio, Hosteleria y Secretario de
Cuervo Turismo del Principado de Asturias Formacion
Ricardo .y .
. Escuela de Hosteleria de Gijon Jefe de estudios

Galan
Alberto o , . . .

, Asociacion de Hosteleria de Gijén Vicepresidente
Lazaro
Fernando Asociacion Dietistas Diplomados en Vocal y Jefe del
Rojo Nutricién Humana y Dietética Comité cientifico

14




VIl. RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

A continuacién se muestran los resultados obtenidos mediante la realizacién
del Grupo de discusién.

1. Turismo gastronémico: Elemento diferenciador del Turismo
de Asturias

1.1 El Papel de la Gastronomia en el Turismo asturiano

En la sesién grupal celebrada, los/as expertos/as se mostraban unanimes
respecto a la importancia de la gastronomia asturiana como reclamo turistico.
De esta manera, es considerado un factor clave en el paquete turistico del
Principado de Asturias.

“La gastronomia es muy importante, asi lo valoran las personas que vienen
a Asturias”.
(Representante Asociacion sin animo de lucro)

“Es clave, a nivel de Asturias, muchos turistas vienen buscando el reclamo de
la comida, un poco junto con el Pals Vasco, Galicia... se asocia con la buena
gastronomia”.

(Representante Organizacion profesional)

En este sentido, diversos organismos de esta Comunidad Auténoma
reconocen la importancia de la oferta gastronémica asturiana y centran sus
campafias en la promocion de la misma.

“Es uno de los factores mds importantes de la venta turistica o el paquete
turistico del Principado, aparte, la Consejeria de Turismo basa uno de los
pilares en la gastronomia tipica, las ultimas camparias estan basadas
prdcticamente en la gastronomia’.

(Responsable de Formacion)

1.2 Adecuacion de la oferta gastrondmica asturiana a las
necesidades de las personas con intolerancias/alergias
alimentarias

Los asistentes al Grupo de discusion se muestran pesimistas en lo referente a
la adecuacion de la oferta gastronomica a las necesidades de las personas
que padecen intolerancias o alergias alimentarias. Para la mayoria, se
desconocen los tipos de men( aptos para el colectivo y, pese a los avances
de los Gltimos tiempos, éstos son aun insuficientes.

“Se desconocen los tipos de menu aptos para estos colectivos”.
(Representante Organizacion empresarial)

15



“La oferta para intolerancias va avanzando mucho, conociéndose mucho, pero
va demasiado despacio”.
(Responsable de Formacion)

En el mismo orden, algunos de los asistentes a la sesion grupal opinan que la
adecuacion de men(s a personas con alergias e intolerancias alimentarias no
supone un sobreesfuerzo para las grandes cadenas hoteleras. Sin embargo,
para las pequefias y medianas empresas esta adaptacion es bastante mas
dificil. Las asociaciones representativas del colectivo de personas con
intolerancias y alergias alimentarias difieren en este sentido, puesto que
consideran que son las pequefias empresas las mas interesadas y las que,
mayoritariamente, acuden a ellos en busca de informacion.

“En hosteleria hay mucha empresa con menos de 5 trabajadores y es mucho
mas dificil adaptarse a cualquier tipo de oferta. No es lo mismo que una gran
cadena hotelera adapte sus servicios a que lo haga una empresa familiar”.
(Responsable de Formacion)

“El 90% de los que piden formacion sobre celiacos, son pequefias empresas”,
(Representante Asociacion sin animo de lucro)

2. Andlisis del colectivo de personas con alergias e
intolerancias alimentarias

2.1 Principales dificultades de las personas con alergias e
intolerancias alimentarias para cubrir sus necesidades
gastrondmicas

Las principales dificultades a las que tienen que hacer frente las personas con
alergias e intolerancias alimentarias para cubrir sus necesidades
gastrondmicas se centran, segun los/as expertos/as, en el desconocimiento
existente entre los/as trabajadores/as del sector hostelero. Este
desconocimiento supone la no adecuacion de menus y la falta de un protocolo
estandarizado de actuacién para evitar contaminacion cruzada de alimentos.
Por estas razones, las personas con alergias e intolerancias alimentarias se
sienten desplazadas.

“El celiaco se siente desplazado”.
(Representante Asociacion sin dnimo de lucro)

Esta “discriminacion” es aln mas patente en determinados contextos, como
hospitales o comedores escolares, puesto que la no adecuacion de la oferta
gastrondmica supone un perjuicio para este colectivo ya que les imposibilita
el acceso a determinados servicios en igualdad de condiciones que el resto de
la poblacion.

16



“Todavia, en hospitales, los celiacos tienen problemas con la comida”.
(Representante Organizacion sin animo de lucro)

“Esta en comedores escolares perfectamente legislado, y en cualquier otro
tipo de restauracion colectiva como puede ser hospitales, residencias, etc.,
que luego en la prdctica no se lleva a cabo”.

(Responsable de Formacion)

2.2 Oferta de servicios en los establecimientos hosteleros
asturianos para este colectivo

La oferta de servicios para el colectivo de personas con alergias e
intolerancias alimentarias se ha visto incrementada en los Ultimos afios. De
este modo, por ejemplo, la normativa exige a los paradores nacionales la
inclusion de menus sin gluten en sus cartas. Por otro lado, los/as expertos/as
prevén que el sector hostelero ampliara los beneficios de su negocio si
incluye mends adaptados, ya que al establecimiento no sélo acudira el
individuo con alergia o intolerancia, sino que junto a él estaran amigos,
compafieros o familiares.

“Todos los paradores nacionales estan obligados a tener menus sin gluten,
pero es mas complicado que eso, porque el protocolo es tan importante, que
todo el equipo debe estar implicado, porque después esta la contaminacion
cruzada. Ese menu puede contaminarse, pese a que no lleve gluten”.
(Representante Organizacion sin dnimo de lucro)

“El hostelero estard cada vez mas implicado, porque cada vez hay mds
personas con esta problematica”.
(Representante Asociacion sin animo de lucro)

“El hostelero es un empresario y quiere una ganarncia, y se esta dando cuenta
que si en una familia hay un celiaco, no va solo el celiaco, va en grupo”.
(Representante Organizacion sin animo de lucro)

Pese al aumento de la oferta gastronémica para personas con alergias e
intolerancias, aun existe, segun los asistentes al Grupo de discusién, miedo
provocado por el desconocimiento de la enfermedad. Ante esta situacion de
desconocimiento, algunos hosteleros prefieren no adaptarse y evitar, de este
modo, situaciones de “riesgo”.

“El miedo es cuando no se conoce, por lo que es mas el desconocimiento, e/
miedo a meter la pata y que pase algo, por lo que no se adaptan los
hosteleros”.

(Representante Asociacion sin animo de lucro)

17



2.3 Principales demandas de las personas con alergias e
intolerancias alimentarias

Segun los datos proporcionados por las personas asistentes al Grupo de
discusion, en Asturias se encuentran diagnosticados unos 1.100 celiacos.
Ademas, el nimero de afectados va en aumento, de igual modo que el resto
de casos sobre reacciones alérgicas a distintos alimentos.

“En Asturias hay ahora mismo unos 1.100 celiacos diagnosticados”.
(Representante Organizacion sin animo de lucro)

Las demandas de estos colectivos se centran, principalmente, en que los
establecimientos hosteleros adecuen su oferta gastronémica - cartas y menuds
— de forma que pueda ser consumida por cualquier persona, padezca 0 no
intolerancias o alergia a determinados ingredientes o alimentos. Por tanto, no
solicitan la creacidon de una oferta diferenciada ni exclusiva para el colectivo
afectado, sino que aspiran a la eliminacion de diferencias que se lograria con
la creacion de una oferta apta para toda la poblacién.

“No debe tener un mend diferente, en el mismo menu para todo el mundo,
hay que especificar lo que no tiene gluten, a lo mejor solo tiene que cambiar
la marca, y asi comen ese ment todas las personas, las celiacas y las que no

/o son”.
(Representante Organizacion sin dnimo de lucro)

“No se habla de adaptar menus especiales a celiacos, si no de adaptar menus
normales, para que también lo puedan comer celiacos, eso es completamente
diferente”.

(Representante Asociacion sin animo de lucro)

“Se cree que es muy complicado hacer un menu para celiacos, pero no es asi,
se puede hacer un menu a bajo coste”.
(Representante Organizacion sin dnimo de lucro)

3. ldentificaciéon de necesidades formativas de los
profesionales del sector Hosteleria

3.1 Nivel de cualificacion de los profesionales del sector

La mayoria de los asistentes a la sesién grupal califica como bajo el nivel de
cualificacién de los profesionales del sector Hosteleria debido, principalmente,
a que tradicionalmente éste ha sido considerado como un sector de paso en
el que sus trabajadores/as han buscado una salida a una situacion personal
precaria (desempleo, salario complementario, ingresos extra para hacer
frente a gastos de estudios, etc.) pero no la profesionalizacién o aspiracion
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de una carrera profesional. De ahi las reivindicaciones que giran en torno a la
necesidad de dignificar la profesién a través de la mejora de la cualificacién
profesional y de las condiciones laborales.

“Nadie presume de ser camarero”.
(Representante Organizacion empresarial)

“Para que el trabajador tenga interés tiene que ver que es el trabajo que van
a desarrollar toda su vida, pero el 70% o 80% ve la hosteleria como de
transicion, hasta encontrar algo mejor”.

(Representante Entidad sindical)

“Existe una problemadtica, especialmente en la pequefia empresa, con el tema
de personal, la falta de cualificacion, tanto del personal como del empresario,
que hay que conseguir. Porque es una marca de distincion, de calidad y de
servicio, hay que ir hacia ello”.

(Responsable de Formacion)

Ante dicha falta de cualificacién, los/as expertos/as apoyan la necesidad de
realizar cursos de Formacidon Continua, de modo que se dignifique y
profesionalice el sector.

“Hace 10 arios habia en Asturias 5 ciclos de Grado Medio de Servicio de
restaurante y bar, es decir, camarero, con un maximo de 30 alumnos. Ahora
mismo hay un ciclo formativo en toda Asturias en el que hay matriculados 28
(alumnos) y en el que asisten 18 (alumnos) en toda Asturias. ;Cudl es la
razon? La no dignificacion de la profesion”.

(Responsable de Formacion)

“A todos los empresarios les interesa que el trabajador sepa mas, porque
significa mejorar nosotros también’”.
(Representante Organizacion empresarial)

“Cuando un trabajador hace un curso y sale con la cualificacion, la
contratacion sigue siendo pésima’.
(Representante Entidad sindical)

En lo referente a los conocimientos de los profesionales de la Hosteleria con
respecto al tema de alergias e intolerancias alimentarias, los asistentes
manifiestan que existe un gran desconocimiento, pese a encontrarse incluido
en el Plan de estudios de las distintas Escuelas de Hosteleria.

“Hay muy poca informacion sobre cualquier alergia, deberia haber mucha

mdas”,
(Representante Asociacion sin animo de lucro)
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“Falta de conocimiento, aunque ird evolucionando, se irda asentando y para
ello hace falta formacion y conocimiento”.
(Responsable de Formacion)

“Se encuentra dentro de la programacion de las Escuelas de Hosteleria, es un
tema mads, forma parte del tema de oferta gastrondmica”,
(Responsable de Formacion)

3.2 Deteccion de carencias formativas de los profesionales del
sector Hosteleria

Paraddjicamente, pese a la mencionada baja cualificacidon de los profesionales
del sector hostelero asturiano, los/as expertos/as reparan en que la oferta de
cursos es muy amplia. De ahi que destaquen la necesidad de analizar dicha
oferta y reestructurarla en funcién de las necesidades de formacion que se
detecten entre la poblacién ocupada en el sector.

“La oferta formativa en general, se desborda, hay exageracion de cursos,
aunque la formacion nunca sobra, es necesario reestructurarla”.
(Responsable de Formacion)

Es necesario incluir materias novedosas y de un marcado caracter practico.
Asimismo, entre los problemas mas importantes detectados para Ila
realizacion de cursos de Formacion Continua, se encuentra el horario de las
clases, puesto que supone que el/la trabajador/a deba abandonar su puesto
para asistir al curso. Esta circunstancia es inviable, sobre todo en el caso de
pequefias y medianas empresas en las que la sustitucién del/la trabajador/a
es en ocasiones imposible.

“Muchas veces el horario de los cursos de formacion coincide con el horario
laboral y muchos empresarios no permiten que acudan, por que hay mucho
trabajo, no hay sustituciones o poco personal”,

(Representante Organizacion empresarial)

“La Formacion Continua para personas aadultas, para trabajadores, es una
formacion muy dificil de llevar a cabo, no es lo mismo dar formacion a una
empresa de 3.000 trabajadores que para empresas pequefias, donde causa

desequilibrio porque falta personal”,
(Responsable de Formacion)

En lo referente a la formacién necesaria de los trabajadores/as para adaptar
sus servicios a personas con alergias e intolerancias alimentarias, ésta se
basa en la asimilacién de un cambio en la rutina, para habituarse a un nuevo
protocolo de actuacién. El trabajador/a, ademas, debe ser consciente de las
consecuencias negativas que supone la no aplicacién del protocolo.
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“Hay que cambiar la rutina, adaptarse a la rutina nueva y después no tendran
problemas”.
(Responsable de Formacion)

“Se puede dar la formacion pero debe estar muy bien asentada, pero /los
conocimientos se deben llevar muy bien a cabo, porque si no los resultados
pueden ser catastroficos, el trabajador debe ser consciente de ello”,
(Responsable de Formacion)

3.3 Propuestas de acciones formativas a incluir en el disefio de
Planes de Formacion

Los/as expertos/as asistentes al Grupo de discusion, manifiestan la
importancia de ampliar el colectivo de destinatarios de los cursos, de modo
gue éstos no soOlo se impartan a trabajadores/as, sino también a
empresarios/as. Estos Ultimos deben ser los encargados de formar a los
profesionales que se incorporen a la empresa.

“En el tema de los cursos, no tienen que ser los camareros, si no /os duefios
de los establecimientos y, cuando contraten al personal, deben ensenarle los
métodos a seguir. Si no, no contratarlo”.

(Representante Asociacion sin dnimo de lucro)

En otro orden de cosas, para que exista motivacion por parte del/la
trabajador/a para realizar cursos, éstos deben suponer una mejora en sus
condiciones laborales, ya que supone un esfuerzo personal y una mejora de la
calidad del servicio, lo cual a largo plazo sin duda beneficiard a la empresa.

“Para una persona que tiene una titulacion superior, deberia incluirse un
aumento de sueldo, segun la formacion complementaria que realice. £so a la
larga dignifica la profesion y tendria mas formacion”.

(Representante Organizacion empresarial)

“No se puede pagar lo mismo a un trabajador que es profesional que a
alguno que no hace nada”.
(Representante Organizacion empresarial)

En lo referente a las condiciones en que debe impartirse la formacién, los
cursos han de caracterizarse por la corta duracion y han de trasladarse al
propio establecimiento. De este modo, no supondrd un perjuicio ni para
empresarios/as ni para trabajadores/as.

“Los cursos deben impartirse en el propio establecimiento, asi no hay un

perjuicio para el empresario ni el trabajador”,
(Representante Asociacion sin animo de lucro)
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“No debe ser un curso de 5 dias, se puede hacer bien un curso en pocas
horas”.

(Representante Asociacion sin animo de lucro)

Por ultimo, los/as expertos/as hacen menciéon a las materias en las que se
deberia impartir formacion a los/as profesionales del sector de modo que
puedan realizar un correcto servicio y asesoramiento a personas que
padezcan alergias e intolerancias. En este sentido, consideran esencial
ampliar la oferta formativa acerca de:

- Conocimiento general de aquellas alergias e intolerancias
alimentarias que se presentan con mayor frecuencia entre la
poblacién

- Normas y precauciones que se deben adoptar tanto en la fase
de elaboraciéon de alimentos como en la fase de servicio al
cliente

- Protocolo de actuacion a seguir en caso de registrarse algin
caso de intoxicacién en el establecimiento

- Primeros auxilios

“Hay que tener conocimiento pleno sobre alergias e intolerancias y, por
ultimo, primeros auxilios. Pero no podemos tener miedo de que por tener
este tipo de menu va a pasar algo negativo”,

(Representante Entidad sindical)
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VIIl. CONCLUSIONES

La gastronomia en el Principado de Asturias es un elemento clave de la
oferta turistica y un factor de atraccion para visitantes. Por esta razon, los
poderes publicos promueven y realizan campafias de promocién tanto de
los productos autéctonos como de los platos tradicionales que integran
dicha cocina tipica.

En la mayoria de las empresas hosteleras asturianas en que se ofrecen
servicios de restauracion, se detecta desconocimiento acerca de los tipos
de menus aptos para el colectivo de personas que padece alergias e
intolerancias alimentarias. De ahi que la oferta gastronémica no resulte
adecuada a las necesidades y demandas de este colectivo de poblacion.

A pesar del esfuerzo que puede suponer la adecuacion de menus evitando
la utilizacion de determinados ingredientes o alimentos con la finalidad de
evitar riesgos para la salud de la poblacion que padece alergias o
intolerancias alimentarias para las pequefias y medianas empresas, éstas
son las que estan realizando mas cambios en este sentido.

La adecuacion de la oferta gastronémica, no consiste simplemente en
ofrecer un menu especial, sino que también se ha de seguir un protocolo
de actuacién que evite, entre otros factores, la contaminacién cruzada
entre alimentos. Por ello, la formacion debe impartirse a las diferentes
ocupaciones implicadas en la elaboracién de platos y en el servicio al
cliente.

La principal demanda del colectivo de personas que padece intolerancias o
alergias alimentarias es la integracion a través de la accesibilidad, es
decir, la inclusion de productos aptos para toda la poblacion
independientemente de si sufren o no intolerancias o alergias.

Es necesario replantear la oferta formativa existente en la actualidad para
la poblacion ocupada en el sector hostelero asturiano, ya que a pesar de
considerarla amplia no se considera adaptada a las necesidades de
cualificacién profesional ni a las condiciones laborales del sector. En este
sentido, es necesario incluir acciones formativas centradas en materias
novedosas y contenidos practicos que se impartan con metodologias
flexibles adecuadas a las condiciones laborales del sector.

En cuanto a la formacién necesaria para adaptar los servicios hosteleros a
la poblacién con alergias e intolerancias alimentarias, ésta se basa,
fundamentalmente, en la asimilacion de un protocolo de actuacion y en el
conocimiento general de las principales alergias e intolerancias
alimentarias.
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Las materias en las que se deberia impartir formacion a la poblacion
ocupada en el sector de modo que puedan prestar un servicio y
asesoramiento adecuados tanto a personas que padezcan alergias e
intolerancias como a sus acompafiantes son las siguientes:

= Conocimiento general de aquellas alergias e intolerancias alimentarias
gue se presentan con mayor frecuencia entre la poblacién.

= Normas y precauciones que se deben adoptar tanto en la fase de
elaboracion de alimentos como en la fase de servicio al cliente.

= Protocolo de actuacion a seguir en caso de registrarse algin caso de
intoxicacion en el establecimiento.

=  Primeros auxilios.
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