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n las cocinas del Colegio 
Técnico Profesional Santa 
Teresa de los Andes, en 
Osorno, no solo se hor- 

nean panes nise preparan salsas. 
También se cuecen sueños. Así lo 
vive a diario Christian Aparicio, 
docente de Gastronomía y testi- 
go cercano de cómo la Educación 
Técnico Profesional transforma 
realidades, entrega herramien- 
tasy abrecaminos, incluso antes 
de egresar de la enseñanza me- 
dia. 

“El campo laboral para técni- 
cos está muy activo, especial- 
mente en gastronomía. Siempre 
seestán abriendo nuevos locales 
y eso significa oportunidades 
reales para nuestros estudian- 
tes”, señala. 

Dehecho, esteaño hay jóvenes 
que cursan cuarto medio y ya es- 
tán trabajando, compatibilizan- 
doel aula con la experiencia real 
en cocina. El modelo educativo 
del colegio combina dos prime- 
ros años científico- humanistas 
— primero y segundo medio— y, 
desde tercero, los estudiantes 
optan entre dos especialidades: 
Gastronomía o Atención de P: 
vulos. Actualmente, hay dos ter- 
ceros medios en la especialidad 
gastronómica, y unoen párvulos. 
En cuarto medio, un curso de ca- 
dauna. La formación es integral, 

  

n el corazón de Osorno, el 
Liceo Bicentenario Institu- 
to Comercial conmemora 
65 años al servicio de la 

formación técnico-profesional, 
una trayectoria que ha dejado 
huella no solo en sus estudian- 
tes,sino también en el rubro pro- 
ductivo y social de la comuna. 

Para su director, Jorge Henrí- 
quez, esta celebración adquiere 
un significado aún más profun- 
do al coincidir con el Mes de la 
Educación Técnico-Profesional, 
que secelebra cada 26 de agosto. 
“Mi vida académica la he hecho 
íntegramente en liceos técnico- 
profesionales”, cuenta con orgu- 
Ilo Henríquez, quien conoce de 
primera mano el valor de este 
modelo educativo. “Me siento 
orgulloso de ser parte de este es- 
tablecimiento emblemático, que 
ha sido una verdadera cuna de 
técnicos y profesionales a lo lar- 
go de su historia.” 

El Instituto Comercial ha sabi- 
do evolucionar con los tiempos, 
sin perder su esencia y hoy ofre- 
ce cuatro carreras: Administra- 
ción con mención en Recursos 
Humanos, Contabilidad, Progra- 
mación y Atención de Párvulos. 
Esta diversificación no es casual. 

Según su director, responde a 
la necesidad de preparar a losjó- 
venes para un mundo laboral 
cambiante y cada vez más tecno- 
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Sabores con futuro: la vocación que se cocina en 
las aulas del Colegio Santa Teresa de Osorno 
Christian Aparicio, docente de Gastronomía, 
valora el impacto real de la educación técni- 
co profesional en la vida de los jóvenes y en 
el desarrollo local. 

  

explica Aparicio. Los talleres prác- 
ticos están complementados por 
una sólida base teórica y un fuer- 
te desarrollo de habilidades blan- 
das: “Eso es lo que hace la dife- 
rencia cuando van a centros de 
práctica. Llegan preparados, se- 
guros, capaces de comunicarse, 
de resolver problemas y trabajar 
enequipo. Y eso lo valoran mucho 
las empresas con las que tene- 
mos convenio”. El colegio ha ge- 
nerado importantes alianzas con 
restaurantes de la zona y tam- 

bién con instituciones como la 
ONG Canales y la sede local de 
INACAP. A través del Programa 
de Apoyo a Especialidades 
(PAES), impartidos por docentes 
externos con materiales einsu- 
mos incluidos. “Esto les permite 
alos chiquillos conocer técnicas 
más avanzadas, acceder a in- 
fraestructura de primer nivel y 
ampliar sus horizontes”, comen- 
ta el profesor. Para muchos, ese 
primer contacto con la cocina se 
transforma en una verdadera vo- 

cación. 
Christian lo dice con convic- 

ción: la Educación Técnico Profe- 
sional no solo es útil, es necesa- 
ria. “Chile necesita técnicos. Pero 
también necesitamos más apo- 
yo, másvisibilidad, más inversión 
en infraestructura. Porque tene- 
mos estudiantes talentosos, con 
muchas ganas, pero a veces las 
herramientas no alcanzan”. 

Eneste Día de la Educación Téc- 
nico Profesional, el docente hace 

    

   

un llamado a las empresas a in- 
volucrarse más activamente. 

“No se trata solo de que noso- 
tros salgamos a buscar centros 
de práctica. Las empresas tam- 
bién deberían acercarse, conocer 
el potencial de estos jóvenes. 
Hay una oportunidad mutua 
ahí”. Porque lo que se cocina en 
estas aulas va más allá del sabor: 
es futuro. Y en manos como las 
de Christian Aparicio, ese futuro 
está en buenas manos. 

El Instituto Comercial de Osorno: 65 años 
formando técnicos con propósito y excelencia. 
lógico. La ETPes un pilarfunda- 
mental para el desarrollo indus- 
trial, comercial y empresarial del 
país. No solo preparamos a los 
jóvenes para insertarse en el 
mundo del trabajo, sino que 
también los impulsamos a so- 
ñarcon continuar estudios en la 
educación superior”, destaca. 
Dehecho, más del 70% de loses- 
tudiantes del establecimiento 
continúa su formación en insti- 
tutos o universidades, muchos 
de ellos en carreras afines. “Eso 
les da una base sólida, llegan 
con ventajas, y terminan siendo 
referentesentre sus pares”. Uno 
delos aspectos más destacados 
dela propuesta formativa del li- 
ceo es su capacidad de adapta- 
ción. 

A pesar de las limitaciones 
que impone un currículo nacio- 
nal a veces pocoflexible, el Insti- 
tuto Comercial ha sabido com- 
plementarlo con alianzas estra- 
tégicas. Convenios con ONGs, 
fundaciones y un Consejo Ase- 
sor Empresarial, permiten ac- 
tualizar los contenidos y acer- 
carlosa las demandasreales del 

  

“Son jóvenes que al 
egresar tienen una 
herramienta concre- 
ta para trabajar aquí 
o en cualquier parte” 

mercado laboral. Así, por ejem- 
plo, los estudiantes de la carrera 
de Programación acceden a talle- 
res impartidos por la Fundación 
MATE, que les permite obtener 
certificaciones de nivel interna- 
cional. “Son jóvenes queal egre- 
sartienen una herramienta con- 
creta que les permite trabajar 
aquí o en cualquier parte del 
mundo”, señala Henríquez. Algo 

similar ocurre en las otras carre- 
ras, donde se imparten certifica- 
ciones específicas, como Excel 
avanzado, en respuesta directa a 
las necesidades planteadas por 
las empresas. 

Pero la conexión con el mundo 
empresarial no se limita a los 
contenidos. Las empresas tam- 
bién abren sus puertas para las 
prácticas profesionales y partici- 
pan activamente en la formación 
a través de charlas, visitas aterre- 
no y asesoría técnica. Este víncu- 
lotiene, además, una dimensión 
emotiva: muchos de los repre- 
sentantes de estas empresas 
fueron alguna vez estudiantes 
del mismoliceo.“Cuando forma- 
mos el consejo empresarial e in- 
vitamos a los representantes de 
las empresas, más de la mitad 
eran exalumnos del comercial. 
Eso nos llenó de orgullo”, recuer- 
da. Hoy, muchos de ellos —ge- 
rentes, encargados de área, jefes 
derecursos humanos— regresan 
al liceo a compartir sus experien- 
cias con los nuevos estudiantes, 
cerrando así un círculo virtuoso 
de formación y pertenencia.En 

cuanto a los desafíos, Henríquez 
es claro: la educación técnico- 
profesional en Chile necesita una 
actualización urgente. 

“No basta con las habilidades 
duras. Hoy se requiere también 
fortalecer las habilidades perso- 
nales, las llamadas habilidades 
blandas: quelos jóvenes sean or- 
denados, respetuosos, disciplina- 
dos. 
Queremos que cuando salgan 

del Comercial lleven consigo un 
sello, un perfil que los distinga”, 
explica. Un perfil que, según dice, 
se replica incluso en los docentes, 
ya que muchos de los profesores 
actuales del liceo fueron alguna 
vez sus propios estudiantes.Así, 
el Instituto Comercial de Osorno 

sigue construyendo comunidad, 
formando profesionales y ciuda- 
danos preparados para los retos 
de hoy y del mañana. 

En cada generación de egresa- 
dos, hay una historia de supera- 
ción, de continuidad, y de com- 
promiso con el desarrollo local. 
Un legado que, a 65 años de su 
fundación, se mantiene más vi- 
gente que nunca.
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