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Consultad con un profesional
¿A quién conocéis?

Empezad vuestra investigación con las personas que tú y tus compañeros de equipo conocéis. Pensad en cada paso que da vuestra comida en su viaje de la tierra a la mesa. Pensad en las personas que desempeñan un trabajo en cada uno de esos pasos. ¿Conocéis algún granjero, ganadero o pescador? ¿Conocéis a alguien que trabaje en una fábrica de conservas, planta procesadora de comida, granero o almacén? ¿Conocéis a algún doctor o veterinario? ¿Conocéis a algún tendero o carnicero? ¿Conocéis a algún chef, panadero, camarero o camarera? ¿Conocéis algún camionero, piloto de mercancías o trabajador de muelle? ¿Conocéis algún científico o ingeniero? ¿Conocéis a alguien que dirija el área alimentaria de un hospital, escuela o guardería? En todos estos trabajos encontraréis personas que intervienen en mantener la comida saludable. Elaborad una lista. 

¿Cómo debéis preguntar?

Decide cuál es el objetivo de vuestra entrevista. ¿Estáis recogiendo información para poder decidiros por un problema concreto sobre el que investigar más? ¿Habéis escogido ya el problema y buscáis consejo profesional? En cualquier caso aseguraos de que vuestro objetivo está claro tanto para vuestro equipo como para el profesional al que vais a entrevistar. Esto hará que la entrevista sea más dinámica y más productiva para todos.

A continuación contactad con un profesional por carta, teléfono o correo electrónico y pedidle una entrevista.  Explicadle vuestra participación en FLL y la naturaleza de vuestro proyecto. Preguntad si el profesional estaría dispuesto a ayudar en la investigación.         Si estuviera dispuesto, averiguad si prefiere mantener una entrevista o contestar las preguntas vía e-mail o por carta. Las entrevistas pueden ser en persona, por teléfono o por internet, utilizando texto, vídeo o videoconferencia. Preparad las preguntas antes de la entrevista. Vuestro profesional puede querer contestarlas en vuestro primer contacto.

Deberíais contactar con vuestro profesional con bastante antelación para saber si es capaz y está dispuesto a ayudar en vuestro proyecto. Averiguad qué método prefiere para realizar la entrevista (en persona, por teléfono, electrónicamente). Si fuera posible,  la entrevista en persona siempre es mucho mejor que las entrevistas por teléfono o correo electrónico. Si podéis visitar a un profesional donde éste trabaja tendréis una imagen mucho más precisa de su actividad diaria. Concertad la cita y empezad a preparar la entrevista.

Antes del día de la entrevista elaborad una lista con las preguntas. Elegid preguntas concisas, ajustadas al tema, que os ayuden a conseguir los objetivos de vuestro proyecto, aprovechando al máximo el tiempo que os concede vuestro profesional. Calculad cuánto tiempo necesitaréis para realizar todas las preguntas y recoger las respuestas, de forma que mantengáis la entrevista dentro del tiempo acordado. Limitad las preguntas al tema de vuestra presentación en concreto.

Anotad las preguntas y tenedlas delante durante la entrevista. Podríais incluso enviar a vuestro profesional la lista con las preguntas por adelantado de forma que tenga tiempo suficiente para prepararlas. Decidid de antemano qué miembro del equipo realizará cada pregunta.  Recordad siempre mostrar cortesía profesional y respetar el tiempo que os ha concedido. Tratad a vuestro profesional como un miembro más del equipo ¡y acordaos de darle las gracias por su contribución!
¿Qué deberíais preguntar?

Vuestro equipo debería investigar antes de entrevistar a ningún profesional, tanto si ya os habéis decidido por un problema como si estáis buscando uno. Una profunda investigación ayudará a todos los miembros del equipo a entender la base del proyecto y los posibles obstáculos.

Algunas de esas preguntas podrían ser:

· ¿Qué tipo de comida interesa a vuestro equipo?

· ¿Qué riesgos asociados a ella pueden deteriorarla o contaminarla?

· ¿Qué profesiones se ocupan actualmente de resolver estos problemas?

· ¿Quién se ve afectado? ¿Cómo se ven afectados?

· ¿Qué soluciones existen para estos afectados?

· ¿Qué soluciones están siendo consideradas con vistas al futuro?

· ¿Quién está trabajando en tales soluciones? ¿A qué campo pertenecen esos profesionales?

· ¿Qué consideraciones éticas, si las hubiera, debéis tener en cuenta?

Cuando os preparéis para la entrevista vuestro equipo deberá formular preguntas relacionadas específicamente con el tema principal de vuestro proyecto. Sin embargo, algunos equipos pueden hablar con los expertos antes de seleccionar un problema en concreto y las preguntas a continuación os servirán como guía para poder empezar.

Algunas preguntas de la entrevista deberían incluir:

· ¿En qué tipo de entorno trabaja? Algunas posibilidades podrían ser un restaurante, una escuela, un hospital o una residencia, un consultorio privado, desde casa o desde un lugar remoto, un laboratorio, una oficina, una planta procesadora, un mercado o un almacén

· ¿Qué le interesaba cuando era de vuestra edad?

· ¿Cómo se interesó por su profesión?

· ¿Qué formación y adiestramiento requería su profesión?

· ¿Qué cualidades y habilidades le hacen bueno en su trabajo?

· ¿Trabaja en contacto directo con la gente?

· ¿Cómo afecta a la gente su trabajo y cómo puede mejorar la seguridad y la calidad de nuestra comida

· ¿Qué papel, si lo hay, cumple la ética en su profesión?

· ¿Qué le gusta más de su trabajo? ¿Y qué le gusta menos?
· ¿Cómo es un día normal de trabajo? ¿Semana? ¿Mes? ¿Año?

¿A quién podéis entrevistar?

Vuestro equipo podría plantearse entrevistar a personas que trabajan en los campos descritos más abajo mientras buscáis profesionales que os ayuden con vuestro proyecto. Buscad por internet quién fabrica o vende la comida seleccionada por vuestro equipo. Localizad la facultad o universidad más próxima. La mayoría de páginas web de corporaciones, gobiernos y universidades incluyen información de contacto para profesionales.
	Profesión
	Qué hacen
	Dónde trabajan

	Abogado
	Redactan normas sobre seguridad alimentaria, revisan los requisitos del gobierno, persiguen a los que incumplen con la normativa alimentaria, aconsejan a las empresas
	Agencias gubernamentales, instalaciones universitarias y dedicadas a la investigación, empresas procesadoras de comida, fabricantes de instrumental científico, fabricantes de ordenadores

	Agrónomo
	Supervisa la salud y seguridad de las plantas que se utilizan como alimento
	Agencias regionales, instalaciones universitarias y dedicadas a la investigación, agencias gubernamentales, granjas industriales

	Biólogo
	Verifican los protocolos y la calidad de los alimentos, investigan sobre riesgos alimentarios y soluciones sobre seguridad, detectan y realizan el seguimiento de enfermedades causadas por la comida
	Granjas, empresas procesadoras de comida, agencias gubernamentales, fabricantes de instrumental científico, fabricantes de ordenadores, instalaciones universitarias y dedicadas a la investigación

	Biólogo marino
	Supervisan la salud y el bienestar de los peces, anfibios y reptiles que se consumen como alimento
	Piscifactorías, empresas procesadoras de comida, agencias gubernamentales, instalaciones universitarias y dedicadas a la investigación

	Bioquímico
	Verifican los protocolos y la calidad de los alimentos, investigan sobre riesgos alimentarios y soluciones sobre seguridad, detectan y realizan el seguimiento de enfermedades causadas por la comida
	Instalaciones universitarias y dedicadas a la investigación, agencias gubernamen-tales, empresas procesadoras de comida, fabricantes de instrumental científico

	Botánico
	Verifican los protocolos y la calidad de los alimentos, investigan sobre riesgos alimentarios y soluciones sobre seguridad, detectan y realizan el seguimiento de enfermedades causadas por la comida
	Granjas, empresas procesadoras de comida, agencias gubernamentales, fabricantes de instrumental científico, fabricantes de ordenadores, instalaciones universitarias y dedicadas a la investigación

	Camarero/camarera
	Prepara y sirve comida, mantiene la calidad de la comida e implementa procesos de manipulación de alimentos, previene riesgos alimentarios e implementa soluciones alimentarias
	Restaurantes, hoteles, hospitales, cafeterías de empresa, escuelas, guardarías, residencias

	Camionero
	Transporta alimentos, conserva la calidad de los alimentos, previene riesgos alimentarios e implementa soluciones de seguridad
	Empresas procesadoras de alimentos, empresas de transporte, agencias gubernamentales, granjas, huertos, piscifactorías

	Cocinero/chef
	Preparan comida, mantienen la calidad de la comida e implementan protocolos de seguridad en la manipulación de alimentos, evitan riesgos alimentarios e implementan soluciones de seguridad
	Restaurantes, hoteles, hospitales, escuelas, guarderías, residencias, cafeterías de empresas, empresas de  catering

	Controlador o inspector alimentario
	Verifica la calidad de la comida y los procesos, investiga posibles riesgos alimentarios y soluciones de seguridad
	Universidades y lugares dedicados a la investigación, agencias gubernamentales, empresas procesadoras de alimentos

	Dietista
	Aplica la ciencia de la nutrición a dietas, revisa el etiquetado de alimentos y las recetas que contienen información nutricional
	Hospitales, clínicas, agencias gubernamentales, empresas procesadoras de comida, consultorios privados

	Físico
	Diseña y conserva el material de control
	Universidades y lugares dedicados a la investigación, agencias gubernamentales, fabricantes de instrumental científico

	Granjero
	Verifican los protocolos y la calidad de los alimentos, investigan sobre riesgos alimentarios y soluciones sobre seguridad, detectan y realizan el seguimiento de enfermedades causadas por la comida
	Granjas, huertos, viñedos, empresas procesadoras de comida, agencias gubernamentales, instalaciones universitarias y dedicadas a la investigación

	Ingeniero (robótica)
	Diseña y mantiene instrumental de control, sistemas de distribución de alimentos, instalaciones de frío y calor, instalaciones de procesado de alimentos
	Empresas de procesado de alimentos, agencias gubernamentales, fabricantes de instrumental científico, fabricantes de ordenadores, universidades e instalaciones dedicadas a la investigación

	Ingeniero Electricista
	Diseña y conserva el instrumental de control, los sistemas de distribución de comida, las instalaciones de frío y calor, las instalaciones de procesamiento de comida
	Empresas procesadoras de comida, agencias gubernamentales, fabricantes de instrumental científico, fabricantes de ordenadores, instalaciones universitarias y dedicadas a la investigación

	Ingeniero Mecánico
	Diseña y conserva el material de control, los sistemas de distribución de alimentos, las instalaciones de frío y calor las instalaciones de procesado de alimentos
	Empresas de procesamiento de alimentos, agencias gubernamentales, fabricantes de instrumental científico, universidades e instalaciones dedicadas a la investigación

	Jefe de cocina
	Establecen protocolos de manipulación de alimentos y buenas prácticas, adiestran al personal de cocina, comprueban la calidad de la comida, siguen la normativa y aseguran su cumplimiento
	Restaurantes, hoteles, hospitales, escuelas, guarderías, residencias, cafeterías de empresa, empresas de catering

	Matemático
	Diseñan y mantienen ordenadores, instrumental científico, máquinas automatizadas, material de seguimiento y demás software utilizado para comprobar la calidad de la comida, llevan a cabo operaciones de procesado de comida, hacen el seguimiento de los envíos
	Universidades e instalaciones dedicadas a la investigación, empresas procesadoras de comida, fabricantes de instrumental científico, fabricantes de hardware y software

	Médico
	Detecta, trata y realiza el seguimiento de enfermedades provocadas por la comida
	Consulta médica, hospitales, clínicas, universidades y lugares dedicados a la investigación, agencias gubernamentales

	Naturalista
	Monitoriza los procesos de crecimiento, verifica la calidad de los alimentos, investiga posibles riesgos alimentarios y soluciones se seguridad, detecta y hace el seguimiento de enfermedades provocadas por la comida
	Granjas, universidades y lugares dedicados a la investigación, agencias gubernamentales

	Pescador
	Verifican los protocolos y la calidad de los alimentos, investigan sobre riesgos alimentarios y soluciones sobre seguridad, detectan y realizan el seguimiento de enfermedades causadas por la comida
	Piscifactorías, barcos pesqueros, agencias gubernamentales, instalaciones universitarias y dedicadas a la investigación

	Programador/ingeniero de software
	Diseña y conserva ordenadores, material científico, maquinaria automatizada, material de control u otro software utilizado para comprobar la calidad de los alimentos, llevar a cabo operaciones de procesamiento de comida, seguimiento de envíos
	Universidades y lugares dedicados a la investigación, agencias gubernamentales, empresas procesadoras de comida, fabricantes de máquinas automatizadas, fabricantes de instrumental científico, fabricantes de hardware y software

	Químico
	Verifican los protocolos y la calidad de los alimentos, investigan sobre riesgos alimentarios y soluciones sobre seguridad
	Universidades e instalaciones dedicadas a la investigación, empresas procesadoras de comida, fabricantes de instrumental científico

	Tendero
	Compran y venden productos alimentarios, verifican la calidad de la comida y venden productos alimentarios, establecen protocolos de manipulación y almacenaje de comida, siguen la normativa y aseguran su cumplimiento
	Mercados, corporaciones, mayoristas de alimentación

	Veterinario
	Supervisa la salud y el bienestar de los animales, pájaros, peces, anfibios y reptiles que se consumen como alimento
	Clínicas veterinarias, agencias gubernamentales, universidades y lugares dedicados a la investigación, granjas industriales


Agencias gubernamentales sobre salud alimentaria

Muchos países en todo el mundo tienen leyes que protegen los alimentos y agencias gubernamentales que obligan a cumplirlas. Estas agencias emplean inspectores, dietistas, nutricionistas, agrónomos, ingenieros, doctores, veterinarios, botánicos, químicos, biólogos, genetistas, físicos, abogados y otros profesionales. Muchas tienen oficinas cerca o páginas web. ¿Puede vuestro equipo encontrar a un experto que quiera ayudaros a aprender más sobre cómo se protegen a los alimentos en vuestro país?

Aquí están los nombres de algunas agencias gubernamentales:
	Lugar
	Agencia

	España

	Ministerio de Salud  y Consumo

Agencia Española de fármacos

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación
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