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n las cocinas del Colegio

Técnico Profesional Santa

Teresa de los Andes, en

Osorno, no solo se hor-
nean panes ni se preparan salsas.
También secuecen suefios. Asilo
vive a diario Christian Aparicio,
docente de Gastronomia y testi-
go cercano de como la Educacion
Técnico Profesional transforma
realidades, entrega herramien-
tasyabrecaminos,inclusoantes
de egresar de la ensefianza me-
dia.

“El campo laboral para técni-
cos esta muy activo, especial-
mente en gastronomia. Siempre
se estan abriendo nuevos locales
y eso significa oportunidades
reales para nuestros estudian-
tes”, senala.

De hecho, este afio hay jovenes
que cursan cuarto medioyya es-
tan trabajando, compatibilizan-
do el aula con la experiencia real
en cocina. El modelo educativo
del colegio combina dos prime-
ros anos cientifico-humanistas
—primeroy segundo medio—y,
desde tercero, los estudiantes
optan entre dos especialidades:
Gastronomia o Atencién de Par-
vulos. Actualmente, hay dos ter-
ceros medios en la especialidad
gastronémica, y unoen parvulos.
En cuarto medio, un curso de ca-
da una. La formaciénes integral,

Sabores con futuro: la vocacion que se cocina en
las aulas del Colegio Santa Teresa de Osorno

Christian Aparicio, docente de Gastronomia,
valora el impacto real de la educacion técni-
co profesional en la vida de los jovenes y en

el desarrollo local.

explica Aparicio. Los talleres prac-
ticos estan complementados por
unasolida base tedricay un fuer-
tedesarrollo de habilidades blan-
das: “Eso es lo que hace la dife-
rencia cuando van a centros de
practica. Llegan preparados, se-
guros, capaces de comunicarse,
de resolver problemas y trabajar
enequipo.Yesolovaloran mucho
las empresas con las que tene-
mos convenio”. El colegio ha ge-
nerado importantesalianzas 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 e insu-
mos incluidos. "Esto les permite
a los chiquillos conocer técnicas
mas 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
transformaen una verdadera vo-

cacion.

Christian lo dice con convic-
cidn: la Educacion Técnico Profe-
sional no solo es util, es necesa-
ria. “Chile necesita técnicos. Pero
también necesitamos mas apo-
yo, masvisibilidad, mas inversion
en infraestructura. Porque tene-
mos estudiantes talentosos, con
muchas ganas, pero a veces las
herramientas noalcanzan”.

Eneste Dia dela Educacion Téc-
nico Profesional, el docente hace

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

“No se trata solo de que noso-
tros salgamos a buscar centros
de practica. Las empresas tam-
bién deberianacercarse, conocer
el potencial de estos jovenes.
Hay una oportunidad mutua
ahi”. Porque lo que se cocina en
estas aulas va mas alla del sabor:
es futuro.Y en manos como las
de Christian Aparicio, ese futuro
estd en buenas manos.



