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RESUMEN

La COVID-19 evolucioné durante el ano 2020
hasta alcanzar la categoria de pandemia,
ubicandose como la mayor amenaza sufrida
por la humanidad en décadas. La
enfermedad provoco el inicio de una recesion
economica global con afectaciones en todos
los ambitos de la sociedad. La gastronomia
turistica y la docencia han sido de las
actividades mas impactadas, lo que ha
generado cambios y medidas en ellas para
disminuir los niveles de contagio y mantener
la vitalidad de sus procesos. El presente
trabajo tuvo como objetivo analizar criterios
sobre el impacto de la COVID-19 en el ambito
de la gastronomia turistica, con énfasis en
sus consecuencias para el desempeno del
sommelier y sus necesidades formativas. Se
realizd una revision bibliografica exhaustiva
sobre el tema. El analisis de esta confirmo los
impactos desfavorables de la pandemia en
los ambitos econdmico y social; lo que
permitié identificar medidas y protocolos de
actuacion para su mitigacion dentro de la
gastronomia asociada al turismo, que
constituyen criterios a considerar para la
mejora del desempeiio del sommelier y el
proceso de su formacién en el contexto
actual.

Palabras clave: competencia profesional;
formacion; pandemia; restaurante;
sommelier; vino.

ABSTRACT

COVID-19 evolved during the year 2020 until
it reached the category of a pandemic,
ranking as the greatest threat suffered by
humanity in decades. The disease caused the
beginning of a global economic recession
with effects on all areas of society. Tourist
gastronomy and teaching have been among
the most impacted activities, which has
generated changes and measures in them to
reduce the levels of contagion and maintain
the vitality of their processes. The objective
of this work was to analyze criteria on the
impact of COVID-19 in the field of tourist
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gastronomy, with emphasis on its
consequences for the performance of the
sommelier and their training needs. An
exhaustive bibliographic review on the
subject was carried out. The analysis of this
confirmed the unfavorable impacts of the
pandemic in the economic and social
spheres; which allowed the identification of
measures and action protocols for its
mitigation within the gastronomy associated
with tourism, which constitute criteria to
consider for the improvement of the
sommelier's performance and the process of
its training in the current context.

Keywords: professional competence;
training; pandemic; restaurant; sommelier;
wine.

RESUMO

A COVID-19 evoluiu durante o ano de 2020
até atingir a categoria de pandemia,
classificando-se como a maior ameacga
sofrida pela humanidade em décadas. A
doenca provocou o inicio de uma recessao
econOmica global com efeitos em todas as
areas da sociedade. A gastronomia turistica
e 0 ensino tém estado entre as atividades
mais impactadas, o que gerou neles
mudangas e medidas para reduzir os niveis
de contagio e manter a vitalidade de seus
processos. O objetivo deste trabalho foi
analisar critérios sobre o impacto da COVID-
19 no campo da gastronomia turistica, com
énfase nas suas consequéncias para a
atuacao do sommelier e suas necessidades
de formacdo. Foi realizada uma exaustiva
revisdo bibliografica sobre o assunto. A
andlise desta confirmou os impactos
desfavoraveis da pandemia nas esferas
econdmica e social; que permitiu identificar
medidas e protocolos de acdo para a sua
mitigacdo no ambito da gastronomia
associada ao turismo, que constituem
critérios a considerar para a melhoria da
atuacdo do sommelier e do processo da sua
formacao no contexto atual.

Palavras-chave: competéncia profissional;
Treinamento; pandemia; restaurante;
sommelier; veio.

INTRODUCCION

El turismo es un sector reconocido por el
notorio impacto que causa en las economias
internacionales y las potencialidades que
encierra para el crecimiento continuo de un
pais. Es una actividad con capacidad para
adecuarse facilmente a los cambios
tecnoldgicos y sociales en funcion de sus
conceptos, productos y servicios,
redefiniendo sus modelos de gestidon para
atraer al mercado correspondiente (Mullo
Romero et al., 2019). El potencial turistico de
una determinada region se corresponde con
sus recursos que, evaluados, pueden brindar
su viabilidad para la puesta en
funcionamiento como ofertas turisticas
atractivas (Riveros Montiel & Olmedo de-
Rios, 2020). ElI turismo demanda el
desarrollo de estructuras organizacionales
gue varian en dependencia de los diferentes
contextos.

Los avances competitivos y el crecimiento
econdémico de la industria del ocio dependen
de factores basicos como: las inversiones en
las tecnologias, las infraestructuras, el
capital humano y los servicios
complementarios; todos ellos en
combinacién con la innovacién y la eficiencia
(Mird Pérez et al., 2020). La calidad para el
sector del turismo se percibe estrechamente
relacionada con los servicios
complementarios, especificamente los
restaurantes se valoran como necesarios y
requeridos por los turistas (Solano &
Uzcategui, 2017). Esta conexién se sostiene
también para determinados viajeros, en la
consideracion de las ofertas gastronémicas y
las costumbres asociadas a ellas como
motivacion principal de su viaje, que llegan a
convertirse en ocasiones en un turismo
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gastrondmico (Salazar Duque & Burbano
Argoti, 2017).

La gastronomia ha devenido en una actividad
importante, sobre todo como expresion de
las costumbres locales; el valor cultural de
esta se convierte en un atractivo muy
apreciado para el turismo, con wuna
contribucion valiosa para el desarrollo de la
zona en cuestion (Diéguez Matellan et al.,
2018).

La actividad gastrondmica también es
significativa para cualquier pais desde el
ambito  politico y social; en ella,
principalmente la asociada al turismo, se

destacan muchos productos altamente
apreciados por los consumidores,
estrechamente relacionados con las

funciones y el desempefio del sommelier en
los restaurantes.

La pandemia generada por la COVID-19,
ademas de constituir una amenaza a la salud
publica en todo el orbe, ha detonado el inicio
de wuna recesion econdmica global. La
transmision de la enfermedad se convirtio en
el tema mas preocupante de la comunidad
cientifica internacional desde el afio 2020. El
interés no solo abarca lo concerniente a los
efectos de esta enfermedad sobre la salud
humana, sino que la mirada se dirige
también al drea econémica en general en la
que el turismo, también afectado, resulta
vital y determinante para muchos paises. Es
meritorio considerar que las empresas
turisticas dependen de muchos factores,
comprendidos los exdgenos, con vinculos
directos o indirectos con el sector, que de
igual manera han sido impactados por la
pandemia (Vega Falcon et al., 2020).

Es evidente que el impacto generado por la
COVID-19 ha provocado también cambios en
los procesos de ensefianza-aprendizaje en
todos los niveles del sistema educativo. Se
han implementado medidas y pautas de
actuacion desde las instituciones que se
dedican a tales propésitos, para minimizar

los efectos de la pandemia y continuar los
procesos docentes, principalmente
empleando la modalidad no presencial
(Garoz Sanjuan & Recina Jiménez, 2021).
Estos efectos adversos también se han
evidenciado en Cuba, pais que incluye entre
los desafios de la educacion, el compromiso
de los profesionales con la sociedad, quienes
ponen en practica, a través de sus
desempefios, las competencias adquiridas en
las instituciones escolares. El estrecho
vinculo entre las empresas y los centros
educacionales se manifiesta de diversas
maneras; una de las alternativas que
contribuye al éxito de este tipo de trabajo
conjunto es el ajuste continuo del curriculo
en funcién de las demandas crecientes y
cambiantes de Ilas empresas, en los
momentos actuales marcadas por el impacto
de la pandemia (Pérez de-Armas et al.,
2019).

Los referentes anteriores justifican |la
implementacion de ajustes curriculares y
modos de hacer en los procesos de formacion
de los recursos humanos, principalmente de
aquellos que enfrentaran los cambios en el
ejercicio de su profesion como consecuencia
de la nueva realidad. En al ambito de la
gastronomia turistica en Cuba se han
producido transformaciones en la manera de
actuar y desempeiiarse del sommelier en el
restaurante como consecuencia de la COVID-
19. Es valido mencionar el reconocimiento de
esta figura por su aporte a las ventajas
competitivas de las instalaciones de este
tipo, principalmente por su importante
desempefio como gestor y prestador de
servicios, asociados a productos
demandados y reconocidos, entre ellos el
vino, el Habano y el café (Riczaszek Leonardi
et al., 2019). El estudio del comportamiento
de estos elementos ayudara en la adopcion
de mejores protocolos de actuacion en
funcion de disminuir los riesgos de contagio,
ademas de ofrecer consideraciones para los
cambios necesarios dentro de los procesos
formativos del sommelier.
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El presente articulo tiene como objetivo
analizar criterios sobre el impacto de la
COVID-19 en el ambito de la gastronomia
turistica, con énfasis en sus consecuencias
para el desempefio del sommelier y sus
necesidades formativas. En respuesta a este
proposito, el trabajo que se presenta lleva
implicito un valor metodoldgico por
proponer, de forma detallada, estructurada y
organizada, elementos basicos de protocolos
asociados a la gastronomia en el ambito
turistico, vinculada principalmente a la
gestion y servicio del sommelier en el
restaurante en el contexto actual; por lo que
constituye un referente para los procesos de
formacion de recursos humanos relacionados
con el tema.

El valor practico radica en la factibilidad y
pertinencia, teniendo en cuenta los criterios
de autores nacionales e internaciones y las
practicas mas efectivas para contrarrestar la
situacion actual. Es meritorio destacar que el

trabajo implica un valor social por los
posibles beneficios para los actores
implicados.

La concepcion y el desarrollo del trabajo
investigativo se realizd a partir de la revision
de referentes bibliograficos sobre las
principales experiencias del orbe en relacion
al impacto de la COVID-19, principalmente
en el contexto de la gastronomia turistica y
las funciones del sommelier dentro de esta.
También se considerd la experiencia de los
docentes del Centro de Capacitacion del
Turismo de Villa Clara, adquirida en el
trabajo que realizan para las empresas
turisticas del territorio y la formacion de
dicho profesional.

Se analizaron criterios que ilustran cémo la
COVID-19 ha impactado al turismo desde la
actividad gastronomica. Se tomd como
referencia la situacién que presentan algunos
productos representativos para las funciones
del sommelier, entre ellos el vino. Ademas,
se abordaron medidas y protocolos que
modifican en alguna medida el quehacer del

personal de servicio vinculado a |la
gastronomia en los restaurantes, de los
cuales se eligid al sommelier para mostrar
como a partir de esos cambios surgiran
nuevas necesidades formativas del capital
humano. La empresa induce cambios en los
procesos docentes, desde el contexto laboral
se estimulan las investigaciones sobre los
productos y su gestibn, que permiten
identificar necesidades formativas de las
personas relacionadas.

DESARROLLO

La humanidad enfrenta una crisis sin
antecedentes ocasionada por la COVID-19,
enfermedad producida por el virus SARS-
CoV-2, que por su envergadura fue declarada
en categoria de pandemia por la
Organizacién Mundial de la Salud (OMS) el
dia 11 de marzo de 2020 (Paredes Izquierdo
et al., 2020). La regidon de Latinoamérica ha
estado dentro de las mas afectadas por la
enfermedad, ademdas de los dafios
econdémicos producidos en la mayoria de los
paises que integran la zona, se ha
evidenciado la debilidad estructural de sus
sistemas de salud. Entre los indicadores que
lo patentizan se encuentran los altos indices
de contagio y las elevadas tasas de
mortalidad, representadas principalmente en
México, Ecuador, Perd, Brasil, Colombia y
Argentina (Acufia Ortigoza, 2021). El turismo
ha sufrido con anterioridad los efectos
devastadores de otras epidemias, Ia
incidencia negativa de la actual pandemia
también resulta relevante, se ha reflejado en
la disminuciéon de los niveles de crecimiento
de las actividades turisticas con impactos
desfavorables y significativos en los empleos
asociados, sobre todo en las aerolineas, las
demandas turisticas y los servicios hoteleros
(Vega Falcédn et al., 2020), (Martin Sanchez,
2020), (Baustista Hernandez & Meléndez
Torres, 2020).
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Como consecuencia de lo expuesto, la
actividad gastronémica turistica también ha
sufrido severos impactos por la disminucién
de sus servicios y los cambios asumidos
como adaptacion a las nuevas condiciones. El
andlisis de la situacién permitira una mejor
comprension sobre la incidencia de la
COVID-19 en la actividad gastronémica, con
mayor énfasis en la asociada directa o
indirectamente con el desempefio del
sommelier en instalaciones turisticas.

Incidencia de la COVID-19 en el
desempeiio del sommelier en Ila
gastronomia turistica

En el ambito econdmico, producto de la
COVID-19, se manifiestan efectos directos e
indirectos, tanto en el comportamiento de los
consumidores como de las empresas, con
especial afectacion en la cadena de
suministros (Vega Falcon et al., 2020). Las
consecuencias de esta situacién se han
reflejado, principalmente, dentro de Ia
actividad econdmica de paises del orbe, en el
deterioro en los precios de las materias
primas (Quevedo Vazquez et al., 2020). El
impacto de la pandemia ha modelado los
estilos de vida con transformaciones de las
actividades cotidianas hacia nuevas
perspectivas. Las medidas de confinamiento
son las mas influyentes en tal sentido,
provocando un proceso de desescalada que
conduce a una nueva normalidad donde
predominan medidas y protocolos
relacionados principalmente con la higiene
(Gomez Varela et al., 2020).

En la gastronomia, la practica de comer en
espacios publicos ha sido de las impactadas
severamente por la pandemia actual; asi lo
muestran los resultados de una investigacion
realizada en la ciudad de Hermosillo, Sonora.
Los duefios de los establecimientos
estudiados confirmaron una reduccién
drastica de la cantidad de personas que
accedian a sus negocios, con las
consecuentes afectaciones a la economia
familiar. Igualmente, mencionan que la

aplicacion de protocolos sanitarios y el
distanciamiento social ha conducido a
cambios en las relaciones entre los
prestadores de servicio y sus clientes,
principalmente por la cercania y la
familiaridad que ha sido modificada.
Asimismo, los clientes también mostraron
reacciones entre las que se destacan la
solicitud de comprobantes que garanticen la
salud del personal de servicio respecto a la
COVID-19. Ante estas y otras situaciones, los
propietarios mostraron su resiliencia con la
implementacién de estrategias de
comunicacién y operativas, dirigidas a la
disminucion de costos, al incremento en las
ventas, al establecimiento de medidas
sanitarias y a la intensificacion del uso de las
redes sociales (Baustista Hernandez &
Meléndez Torres, 2020).

La gastronomia ha sido impactada por la
COVID-19 de varias formas, ademas de las
ya mencionadas, se manifiestan afectaciones
a la gestidn y servicios de productos con altas
incidencias en los aportes econémicos de las
instalaciones que los comercializan, entre
ellos se encuentran varios estrechamente
relacionados con el desempefo del
sommelier, el vino, las bebidas espirituosas
y el café, productos gastrondmicos que
siempre han sido altamente demandados en
los restaurantes por el complemento que
representan para las ofertas culinarias. En
determinadas instalaciones, ademas, se
suman a estas bebidas los Habanos,
considerados insignias de la sobremesa por
consumidores y prestadores del servicio. Las
afectaciones que han experimentado estos
productos y sus procesos de servicios como
consecuencia de las medidas sanitarias
adoptadas, conjuntamente con los cambios
de comportamiento y preferencias que
experimentan los clientes, condicionaran
modificaciones en el desempefio del
sommelier y con ello la emergencia de
nuevas necesidades formativas a considerar
en el ambito docente en que se forman estos
profesionales.
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En un estudio realizado en restaurantes de
comida rapida durante el ano 2020 se
reconocieron afectaciones caracterizadas por
la disminucién de las ventas en 82 %,
reduccion de los trabajadores en un 30.43
%, cierre de empresas en un 26,08 %;
ademads, se constataron otros dafios
relacionados con el atraso en el pago de
obligaciones, la pérdida de los niveles de
clientes y los cambios que se generaron en el
estilo de las ventas. Los restaurantes de
comidas rapidas que participaron del estudio
lograron precisar que la pandemia causada
por la COVID-19 generé6 71,42 % mas
consecuencias negativas que la crisis del
petréleo del afio 2014 cuantificada en un
28,57 % (Baustista Hernandez & Meléndez
Torres, 2020).

El vino se presenta en una constante
renovacion, los clientes manifiestan Ia
necesidad de nuevas sensaciones y
experiencias, principalmente el mercado mas
joven. Estudios realizados sobre este tipo de
consumidor sefialan que el vino es un
producto ideal y prefieren marcas que tengan
un punto equilibrado entre calidad y coste
(Guifiez Cabrera & Cornejo Saavedra, 2016),
(Concha Velasquez et al., 2018).

La exportacion de café se expresa
fundamentalmente por la gran cantidad de
divisas que mueve en todo el orbe y las
numerosas familias asociadas al cultivo del
grano. Las investigaciones revelan en los
ultimos afios un incremento en el consumo
mundial y de las exportaciones (Ocampo
Lopez & Alvarez Herrera, 2017). Bajo los
efectos del escenario actual, se pronostica en
el futuro préoximo que la produccion de café
tendra una disminucion considerable;
investigaciones realizadas en  México
relacionan entre las causas influyentes en
tales predicciones, el abandono de cafetales,
el aumento de plagas y enfermedades y los
factores asociados la alta migracién (Briones
Ruiz et al., 2021).

La actividad turistica, y con ella la
gastronémica, se encuentra altamente
deprimida, implementandose cambios en los
tipos y formas de servicios en algunas
organizaciones, como alternativa para
mantener la vitalidad, aunque sea en niveles
bajos de operacion. La logistica y otras
condiciones también han afectado Ia
comercializacion de los productos
gastrondmicos ya referidos, en cuanto a
cantidad y variedad, principalmente en los
restaurantes, espacios en que se desempefia
el sommelier.

Los impactos econdmicos no son los Unicos
que se reconocen como consecuencia de la
pandemia provocada por la COVID-19,
también las personas estan cambiando en
alguna medida como resultado de esta
etapa. Se manifiesta, en los viajeros, una
tendencia al crecimiento de las necesidades
de vivir nuevas experiencias seguras (Arold
Lario, 2021). El confinamiento que se ha
vivido condiciona afectaciones, en lo fisico y
lo psicolégico. Un estudio realizado en
Argentina sobre el consumo de alcohol
durante el periodo de cuarentena, manifiesta
haber aumentado respecto a momentos
anteriores (Camarotti et al., 2020). Estos
resultados son solo un ejemplo de las
disimiles causas que han influido en los
cambios de las personas en cuanto al
aumento de los sentimientos de irritabilidad,
ansiedad, depresion y los habitos de
consumo.

La pandemia esta provocando cambios en el
modo de relacionarse los consumidores y las
empresas, principalmente durante los
procesos de compras. En el ambito laboral se
prevé en los proximos afnos el incremento del
uso de las nuevas tecnologias de Ia
informacidn y las comunicaciones, sobre todo
para ferias virtuales, el marketing en el
comercio y el uso de plataformas virtuales
para reuniones, incluso con clientes.
Producto de los cambios que se estan
suscitando han cobrado mayor importancia
los sistemas encaminados a la gestién de la
administracion de las relaciones entre
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clientes y negocios (Bullemore Campbell &
Cristébal Fransi, 2021).

Para el turismo, el uso creciente de la
tecnologia impone alternativas y
oportunidades en busca de nuevas

experiencias de los clientes, atendiendo a sus
demandas y su evolucion hacia
caracteristicas, en las que priman mayores
exigencias, mas conexién a través de las
redes sociales y las aplicaciones informaticas
(Paredes Izquierdo et al., 2020).

En la adecuacion de las empresas a los
nuevos escenarios, la gastronomia asociada
al turismo, con las afectaciones de
aseguramientos y ventas de productos, tiene
la urgencia de reinventarse (Quevedo
Vazquez et al., 2020), para atender nuevas
necesidades de clientes marcados por los
cambios que han sufrido. Se precisa de
nuevas estrategias para el sector
gastrondmico que tomen en cuenta el perfil
del cliente, sus gustos e intereses (Arold
Lario, 2021).

Medidas en la gastronomia turistica
para disminuir la COVID-19

Los elementos abordados ilustran parte de
las  afectaciones ocasionadas a la
gastronomia que, unido al resto de los dafios
registrados desde la declaracién de
pandemia por coronavirus emitida por la
OMS, han contribuido a la adopcion de
medidas excepcionales para la prevencion y
control de la enfermedad. Se han emitido
certificaciones de calidad frente al riesgo de
contraer la COVID-19 en el sector de la
gastronomia; estas responden a las
necesidades actuales del sector y buscan
favorecer su reactivacion. Las medidas
dictadas a nivel global para evitar la
expansion de la enfermedad, en su mayoria,
son recomendadas por la OMS; en
consecuencia, organismos oficiales en los
diferentes paises han emitido sus propias
indicaciones (Cruz Piza etal., 2020). Los
restaurantes han adoptado nuevas

estrategias en sus formas de ventas y la
implementacién de diversas medidas en
funcién de mitigar el impacto de la pandemia
(Salazar Yacelga & Garrido Patrel, 2021). En
Cuba, el Ministerio de Turismo elabordé un
protocolo que ha permitido preparar las
instalaciones, incluyendo las gastrondmicas,
para sus operaciones, en lo que se ha
llamado la nueva normalidad. El analisis de
las medidas emitidas permitié clasificarlas
acorde a los propdsitos que persiguen, en
generales de la gastronomia y especificas
para restaurantes, cocinas y el servicio de
vino; esta Ultima clasificacion realiza por la
importancia que tiene en el desempefio del
sommelier. Las medidas quedan dispuestas
de la forma siguiente:

Medidas generales de la gastronomia

e Instalacién de dispensadores de
sustancias desinfectantes para
trabajadores y clientes en las zonas
correspondientes.

e Lavado de lenceria y ropa de trabajo
a temperaturas superiores a los 60
oC.

e Minimizacién de la manipulacién de
utensilios y superficies por los
clientes.

e Indicacién del lavado frecuente de
manos con sustancias detersivas.

e Higienizacién frecuente de superficies
susceptibles de ser tocadas.

e Uso de mascarilla y otros elementos
de proteccion segun corresponda,
principalmente en areas publicas.

e Otorgamiento de prioridad a Ia
actividad gastrondmica al aire libre.

e Organizacion del trabajo por turnos
que garanticen las medidas de
distanciamiento social.

e Organizacion de los
gastrondmicos mediante
para evitar zonas de espera.

e Higienizacién de superficies de
muebles, equipos vy utensilios al
terminar los turnos o momentos de
servicios a grupos de clientes.

servicios
reservas
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Senalizacién de puntos de ubicacidn
con distanciamiento en areas de
espera.

Capacitacion constante en los temas
higiénicos sanitarios.

Disefio y cumplimiento de protocolos
de pesquisa y desinfeccion a la
entrada de locales.

Disefio del procedimiento de
actuacion ante la identificacion de
sintomas respiratorios.

Medidas para la cocina

Preservacion de la cadena de frio y
mantener los alimentos protegidos
fisicamente.

Cumplimiento de las normas de
higiene y buenas practicas de la
elaboracién y manipulacién de los
alimentos.

Coccion de los alimentos a
temperaturas por encima de los 70
oC.

Desinfeccion de recipientes vy
productos antes de guardarlos en
anaqueles o camaras de frio.
Limitacion del acceso de personal
ajeno a la cocina.

Identificacion clara de la zona de
despachos.

Implementacién de un plan intensivo
de limpieza y desinfeccion de vajillas
y espacios.

Utilizar guantes para la manipulacion
de alimentos listos para su consumo.
Uso obligatorio de medios de
proteccion (mascarilla, gorro,
etcétera).

Uso de uniforme de trabajo limpio y
solo para cada jornada.
Distanciamiento social, segun las
caracteristicas y condiciones de las
areas.

Aseguramiento de la temperatura de
fregado (con maquinas 75-80 °C o
manual 60 ©°C) y el uso de las
sustancias desinfectantes que
correspondan.

Limpieza profunda de cada area
(pisos, paredes, herramientas vy
equipos) al finalizar cada turno de
trabajo.

Desinfeccion de las agarraderas de los
equipos de trabajo de manera
periodica.

Adecuado funcionamiento de |la
inyeccion y extraccion de aire del
local.

Medidas para restaurantes

Desinfeccion de vajillas y cuberterias
con temperaturas superiores a 60 °C.
Organizacién de las mesas con
distanciamiento entre ellas superior a
1.5m.

Cambio de manteles en cada monta o
prescindir de su uso.

Disefio de ofertas de comidas vy
bebidas en porciones individuales.
Disminuciéon del tiempo de atencidon
del dependiente a la mesa.
Eliminacion del uso compartido de
utensilios entre mesas.

Uso de medios de proteccién para
alimentos expuestos (campanas,
pantallas, etcétera)

Creacidon de condiciones en areas de
espera para lograr distanciamiento.
Utilizacién de pizarras electrénicas y
otros medios que no toque el cliente
para la comunicacion de la oferta.
Limitacién del acceso de clientes a
maquinas dispensadoras; en los
casos excepcionales que suceda, se
debe garantizar la higienizaciéon
constante.

Estimulacién del uso de doyles
desechables y, en su defecto, se
impone la higienizacion constante.
Minimizacién de los elementos
expuestos en las mesas y eliminacion
de los decorativos.

Ventilacion del local después de cada
servicio.

Cambio frecuente de los utensilios de
servicio, en los restaurantes buffet.
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¢ Disminuir al maximo las ofertas de
alimentos crudos.

e Minimizar el uso y manipulacién de
efectivo en el cobro de las
operaciones.

e Estimulacién de la venta de envio a
domicilio y para llevar.

e Ubicar los alimentos en exhibicidon
tras barreras transparentes de
acrilico o plastico.

Medidas para el servicio de vinos

¢ Iniciar el servicio con la higienizacion
de las manos con las sustancias
previstas para el restaurante, de ser
posible a la vista de los clientes.

e Evitar el contacto de las copas con el
pico de la botella.

e Evitar el uso de cortagotas.

e Al abrir una botella, no tocar
directamente el pico de la botella con
la mano.

e En el caso del uso de maquinas

dispensadoras por copa se deben
higienizar luego de cada grupo de
visitantes (boquillas, botones,
puertas, etcétera), utilizando solucion
hidroalcohélica.

e Si hay manipulacién por el visitante,
colocar alcohol antes y después de su
uso.

¢ Antesy después de cada degustacion,
limpiar y desinfectar todas las
superficies expuestas al contacto con
el visitante: mesas, sillas, pisos,
picaportes, etcétera.

e Usar pizarras electrénicas y otros
medios que no toque el cliente para
informar la oferta de vinos.

e Disminuir el acceso de los clientes a
las cavas.

Las medidas expuestas marcan cambios
sustanciales en el desempefio del sommelier
en los restaurantes pertenecientes a la
gastronomia turistica, principalmente por el
estimulo hacia las practicas virtuales en la
adquisiciéon de los productos gastrondmicos y

el redisefio en las ofertas para adecuarse a
otros mercados vy condiciones. Es de
considerar, en tal sentido, la disminucién de
los niveles de comercializacion de los
productos que gestiona y sirve este
especialista, entre ellos el vino. Otro
elemento que marcara en lo adelante el
desempefio del sommelier lo es sin dudas el
asociado a los clientes, quienes
experimentan cambios psicolégicos con
incidencias en sus necesidades vy
percepciones, con el incremento de la
preocupacion por la salud, principalmente en
lo asociado a la higiene e inocuidad
alimentaria.

El proceso de formacion de las competencias
profesionales necesarias para el desempefio
del sommelier debe considerar los cambios
precisos en funcidon de la situacion actual,
sobre todo aquellos que modifican de alguna
manera la gestion de venta y los procesos de
servicio. En tal sentido, se identifican,
principalmente, la creciente introducciéon de
elementos asociados a la informacién vy las
tecnologias de las comunicaciones en los
procesos gastrondémicos, la minimizacién del
empleo de utensilios de usos compartidos
entre clientes, la disminucion del uso de
cartas para comunicar las ofertas, incluyendo
la de vino, con incremento de otros medios
de comunicacioén y la necesidad de minimizar
la interaccion entre el personal de servicio y
los clientes.

La formacion del sommelier y el impacto
de la COVID-19

La educacién a distancia ha sido protagonista
de los escenarios docentes ante el
incremento de la pandemia, acompafiada del
establecimiento de regulaciones para las
actividades presenciales. En investigaciones
realizadas sobre el tema se encuentran
resultados favorables y otros que expresan
limitaciones en torno a esta modalidad
educativa. Hay criterios con puntos de vistas
optimistas sobre la educacion a distancia, en
cuanto a la autonomia para la organizacion
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del trabajo, la flexibilidad en el uso del
tiempo y un mejor equilibrio entre las horas
dedicadas a lo laboral y lo familiar. Sin
embargo, estos procesos docentes han
tenido que enfrentar disimiles dificultades,
en dependencia del pais en que se
desarrollen, en cuanto al horario, el acceso a
internet, la disponibilidad de equipamiento y
la preparacidon necesaria de educandos y
educadores (Meo & Dabenigno, 2021).
Ademas de estos factores, se identifican
otros como parte de un nuevo esquema en el
teletrabajo, las expectativas por el
cumplimiento de determinadas
responsabilidades, la reconversion del
espacio fisico de trabajo en el hogar y la
identificacion de nuevos lideres del equipo de
trabajo (Montero Ulate et al., 2020).

La educacién no presencial impone un gran
desafio para profesores y estudiantes, con la
necesaria toma de decisiones de las
instituciones que se ocupan de ello. Se
identifican la creatividad, la negociacion, la
inteligencia emocional y la resiliencia como
elementos influyentes, sobre todo en las
competencias relacionadas con las
Tecnologias de la Informacion vy las
Comunicaciones. Se requiere entonces de
reglamentacién y capacitacién en el aspecto
de la transformacion digital de la educacion,
aplicable a profesores y estudiantes, lo que
permitira el uso eficiente de recursos
disponibles como: Plataforma Virtual Moodle,
Plataforma Office 365, Plataforma Edmodo,
Plataforma Schoology, Plataforma Google
Scholar (Alvarez de-Barrios, 2020).

La formacion de competencias profesionales
en el sommelier tiene una alta incidencia en
el dmbito gastronémico. Entre estas, se
destaca la adquisicion de capacidades para
sugerir combinaciones de comidas y bebidas
a partir del analisis sensorial, ademas de las
habilidades para su venta y servicio. El perfil
del sommelier es reconocido, tanto por los
conocimientos de este especialista, como por
la ética y la prudencia que expresa en su
desempefio (Loredo Mafud et al., 2017). En
el disefio del curriculo para el curso de

sommelier se deben valorar competencias
propias de esta profesion.

e Analizar vy describir las zonas
productoras de vino en correlacién
con las caracteristicas organolépticas
de la bebida.

e Disefiar la oferta de la carta de vinos
de un restaurante.

e Asesorar la gestién de compras y
almacenamiento de las bebidas vy
productos relacionados con la
profesion del sommelier.

e Gestionar y ejecutar servicio de
bebidas y productos de alta gama.

e Dominar la comunicaciéon en funcion
de la venta y el servicio.

La importancia del sommelier para el
restaurante es avalada por resultados de
estudios realizados. La existencia de cartas
de vinos con mejores caracteristicas en
funcién de la venta y la atencién del cliente
con alta profesionalidad, junto a otras
caracteristicas objetivas y subjetivas,
ayudan a marcar diferencias entre los
restaurantes que cuentan con el desempefio
de un sommelier y aquellos de Ia
competencia que no incluyen en su plantilla
esta figura (Lau et al., 2019).

En Cuba existen ya muchas personas que se
desempefian profesionalmente como
sommeliers, en su mayoria graduadas de los
cursos impartidos en los Centros de
Capacitacion del Turismo. Estos especialistas
son reconocidos por sus capacidades para
sugerir espectaculares maridajes y gestionar
eficientemente productos de la sommeleria,
llegando a incursionar exitosamente en el
servicio de los Habanos.

Es reconocido el papel determinante de los
Centros de Capacitacion del Turismo en la
formacion del capital humano de la industria
turistica cubana, en funcién de las demandas
emanadas del quehacer de este tipo de
empresas. La interaccién del centro docente
con las empresas turisticas permite Ia
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adecuacion y perfeccionamiento del curriculo
de los programas que forman parte del
producto académico de las referidas
instituciones educacionales. Se influye asi en
la formacién de competencias de los perfiles
deseados, ajustadas a cada momento y
contexto especifico, aplicable al desempeno
del sommelier, condicionado por el impacto
epidémico actual (Pérez Dorta et al., 2021).

La formaciéon del sommelier en algunos
paises del mundo es asumida por escuelas
que tienen como principal encargo el perfil de
este profesional. En Cuba se realiza en los
Centros de Capacitacion del Turismo, a
través del curso Especializacién en
Sommelier que, junto a otros, integra la
cartera de productos académicos de estas
instituciones, en funcion del desarrollo del
capital humano del sector turistico. El disefio
curricular del programa disefiado para tal fin
incluye varios temas, entre los que se
destacan las generalidades de la sommeleria,
los fundamentos practicos, la enologia
sensorial, la enogastronomia, la sobremesa
en la restauracion y la enografia; todos ellos
responden a las necesidades formativas de
los estudiantes de este tipo de curso, quienes
tendran como mision, incidir en la elevacion
constante de los estdandares de los
restaurantes en que se desempefian, en
funcion de satisfacer las necesidades de sus
clientes, lo cual requiere de profesionalidad y
competencia en el ejercicio de su labor
(Pérez Dorta et al., 2021).

Los cursos de Especializacion en Sommelier
se caracterizan por un alto componente
practico en sus actividades docentes. Los
estudiantes tienen la oportunidad de
corroborar parte de la teoria con ejercicios,
principalmente de andlisis organolépticos de
las bebidas y las comidas estudiadas. En las
condiciones actuales, las clases impartidas se
han ajustado a las necesidades sanitarias
para prevenir la COVID-19. Se han
fragmentado los grupos en subgrupos para
lograr un aislamiento entre estudiantes y se
asumen los procesos de desinfeccion con
alcohol de manos y superficies, de modo tal

que no interfiera en las percepciones
sensoriales de los estudiantes. Ademas, se
han trabajado de forma semipresencial los
contenidos tedricos y otros ejercicios que lo
permiten. A estos cambios en el proceso de
formacion del sommelier se unen las
necesidades surgidas desde el desempefio en
el ambito laboral.

Se han constatado, a través de |la
observacién del desempeiio del sommelier y
en intercambio con empresarios del area de
gestion de los recursos humanos,
necesidades formativas asociadas a los
contextos especificos de desempefio, que en
las condiciones actuales se les suman las
incidencias derivadas del impacto de la
COVID-19. Los criterios analizados permiten
identificar afectaciones que en alguna
medida han cambiado la forma en que se
desempefiaba el sommelier hasta Ila
actualidad, estas se convierten en
consideraciones a tener en cuenta en los
procesos que tienen a cargo su formacién en
la situacién actual.

CONCLUSIONES

La investigacion realizada constata que el
turismo, y en especial la actividad
gastrondmica, han sido severamente
afectados por el impacto de la COVID-19, con
cambios profundos en los tipos y formas de
servicios que se ofrecen al cliente,
adoptandose en cada caso alternativas que
ayudan al trabajo de las instituciones, en
correspondencia con las medidas dictadas a
nivel global para evitar la expansion de la
enfermedad, en su mayoria, recomendadas
por la OMS; como consecuencia, los
organismos oficiales en los diferentes paises
han emitido sus propias indicaciones (Cruz
Piza etal., 2020). En este contexto, el
desempefio de los profesionales
gastrondmicos, como el sommelier, también
se ha visto afectado y modificado en cierta
medida.
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Las medidas de aislamiento, unido a las
afectaciones fisicas y psicoldgicas sufridas
por las personas, han conducido a cambios
en los comportamientos de los clientes, tanto
en sus formas de relacionarse como en los
habitos de consumo. Ello se evidencia en
estudios que revelan un incremento del uso
de las tecnologias. Estas, en el ambito de la
informaciéon y la comunicacidon, se tornan
protagonistas en las relaciones sociales
influyendo notablemente en a la llamada
nueva normalidad (Acuifa Ortigoza, 2021).

La necesidades formativas del sommelier
también experimentan cambios derivados de
las modificaciones que han sufrido los
procesos de gestidon y servicios asociados a
este profesional, como consecuencia de la
COVID-19; sin embargo, no es esta la Unica
causa que genera cambios en el proceso
docente encargado de la formacion de las
competencias profesionales del sommelier,
también influye el incremento de la
modalidad semipresencial, tendencia que se
constata en resultados investigativos que
muestran evidencias de cierta reconversion
del espacio fisico de la escuela por el del
hogar (Montero Ulate et al., 2020).

Se puede concluir que se evidencia en el
contexto actual, marcado principalmente por
la dispersion de la COVID-19 vy sus
consecuencias desfavorables para la vida
humana, que las ofertas y servicios de
productos gastronédmicos relacionados con el
desempefio del sommelier en la restauracion
turistica, transitan por afectaciones
reconocidas, que pudieran extenderse en el
tiempo, acorde al ritmo de control de la
propia enfermedad.

Por otra parte, las medidas propuestas, como

parte de los protocolos generales vy
especificos del ambito gastrondmico,
constituyen referentes  valiosos para

contribuir a minimizar los impactos de la
pandemia.

Los cambios experimentados en los
escenarios laborares de la gastronomia
turistica y en los docentes, constituyen
valiosos referentes a considerar en el
perfeccionamiento y mejora del proceso
docente educativo para la formacién del
sommelier en los Centros de Capacitacion del
Turismo.
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