LA FORMACION PROFESIONAL Y LA DESCONEXION
ENTRE EL AMBITO EDUCATIVO Y LA REALIDAD DE LA CALLE
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EL PROYECTO DEL I.E.S. JARANDA COMO CONCEPTO
LA ORIENTACION HACIA LA FORMACION EN LINEA FRIA
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INSTITUTO ENSENANZA SECUNDARIA “JARANDA"
JARANDILLA DE LA VERA
CACERES

IMPLANTACION DEL CICLO
FORMATIVO DE GRADO MEDIO
“COCINA” EN EL I.E.S. “JARANDA"
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jucacion
cion Profesional y Aprendizaje Permanente

La formacion profesional, pieza clave en la creacion de técnicos en
linea fria.

La Formacién Profesional de hoy dista mucho de la antigua imagen de
la FP como itinerario secundario para alumnos con problemas educativos,
que tenfan la oportunidad de aprender un oficio antes de su entrada
precipitada en el mercado laboral.

En la dltima década y media, las administraciones educativas han
llevado a cabo una profunda transformacién de esta etapa, apostando
decididamente por una formacién profesional de calidad, diversificando la
oferta formativa paraacomodarse al cambiante mundo de las cualificaciones
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248 LA LINEA FRIA COMPLETA

profesionales y descentralizando las ensefianzas en un amplio, y mds o
menos coherente, mapa de la FP a nivel nacional y regional.

No obstante este esfuerzo, sin duda reconocible y encomiable, la propia
dindmica del sector productivo exige a la formacién reglada una capacidad
de adaptacion para la que no estd lo suficientemente preparada.

Aunque se han creado distintos espacios de observacion para analizar
las nuevas cualificaciones profesionales que demanda el mercado laboral,
a las que las titulaciones tratan de dar respuesta creando nuevos ciclos
formativos y reconfigurando los existentes, la velocidad de la economia real
supera la capacidad de asimilacion curricular de los programas educativos.

Nuevos procesos o técnicas aplicados en el dambito de la empresa tardan
anos en incorporarse a las competencias profesionales que se programan
para el alumnado.

Por otra parte, las inversiones en instalaciones y equipamiento,
que se realizan principal y casi exclusivamente en la fase de puesta en
funcionamiento de los ciclos, pueden mostrar los primeros sintomas de
obsolescencia en muy pocos anos.

Es cierto que se hacen esfuerzos —posibles, en ciertas Comunidades
Auténomas, como es el caso de Extremadura, gracias a los Fondos Sociales
que nos vienen de Europa— para mantener el pulso tecnoldgico y las
infraestructuras de los centros educativos, que por su propia naturaleza
no tienen la exibilidad necesaria para introducir los cambios que tienen
lugar en el mundo productivo.

Existe, ciertamente, una sincera intencién por parte de las
administraciones publicas por estrechar las relaciones y conexiones entre
el ambito de la empresa y el de la formacién reglada, y prueba de ello
son las distintas lineas de actuacion que, bien a través de la formacién
del profesorado en las empresas, bien por medio del desarrollo de los
moédulos de formacion en los centros de trabajo de los alumnos, se estan
desarrollando, pero la capacidad de respuesta de los centros educativos
resulta desgraciadamente limitada.

En el tema que nos ocupa, el del mundo de la cocina colectiva, se suman
otras connotaciones que afiaden una dificultad mds. Existe una imagen
distorsionada, mds o menos generalizada, integrada en los alumnos y atin
en algunos docentes de lo que es o debe ser un cocinero, conformada por
la dindmica habitual de los servicios de restauracién y, por qué no, por el
nuevo valor medidtico que han alcanzado en los dltimos anos el mundo de
la gastronomia y el de los cocineros-estrella.
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Capitulo 3. La ingenieria de los procesos y la formacién
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Se olvida que la formacién de los titulados en Cocina y Gastronomia,
en el caso de grado medio, y en Restauracién, para el grado superior, debe
enfocarse para que los alumnos sean ante y sobre todo técnicos, con toda la
carga de significado que conlleva esta palabra.

Un técnico de cocina no es exactamente lo mismo que un cocinero; es
un profesional —o debe pretender serlo— capaz de implantar, desarrollar
y gestionar procesos y sistemas, en algunos casos realmente complejos,
asociados con la transformacién de los alimentos para una amplia gama de
CONSuUMos, Us0S y Servicios.

Resulta imprescindible destacar este ambito técnico del trabajo de los
titulados en Cocina o Restauracién, porque sélo asi se podra preparar
a profesionales capaces de integrarse con garantia en el dmbito de la
produccién y de los servicios.

La implantacién de la linea fria en la restauraciéon colectiva expresa
claramente la necesidad de contar con personal cualificado para que
pueda gestionar adecuadamente los procesos que la integran. No se trata
solamente de abatir y regenerar los diferentes productos, sino de conocer las
técnicas y tecnologias disponibles, adaptar las fichas técnicas y las recetas,
considerando a la dietética y a la informdtica como verdaderos eslabones
esenciales en el proceso.

Se trata de comprender que la implantacién de un sistema de Linea Fria
Completa en la restauracién colectiva comporta un cambio cultural y un
profundo ejercicio de organizacion integral para el cual los profesionales
han de estar adecuadamente formados.

Ademads de controlar el funcionamiento de los equipos y mdquinas
especificos para poder desarrollar el proceso completo, equipamiento con
el que cuenta nuestro centro educativo, el L.E.S. “Jaranda” de Jarandilla de
la Vera, pionero en este nuevo concepto de cocina, un técnico salido de las
aulas deberia disponer de conocimientos relativos a la planificacion, disefio
y gestion del sistema de produccién, almacenamiento y distribucién-
regeneraciéon que conlleva su puesta en funcionamiento.

Pero esto s6lo es posible si el profesorado dedicado a impartir los
moédulos correspondientes —y aqui entramos en un espacio, rigido donde
los haya, el de la contratacion publica de docentes, en el que el mérito no
viene necesariamente de la mano de la capacidad- tiene la preparacion y el
interés suficientes como para poder formar a sus alumnos en esa direccion.

Y es que a pesar de que la mayor parte de los centros publicos y privados
que disponen de servicios de restauracion colectiva estén inicidndose en la
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250 LA LINEA FRIA COMPLETA

linea fria, y en este camino las administraciones hospitalarias y educativas
estén haciendo una apuesta decidida, no estd habiendo una respuesta
formativa acorde con las nuevas necesidades que estd generando este sector.

Pero masalld delos espacios colectivos, desdelos que seird introduciendo
esta nueva forma de gestionar los procesos de restauracion, la linea fria, con
las ventajas que supone en cuanto a la seguridad, efectividad y rendimientos
con respecto al trabajo y al tiempo y la rentabilidad en que deriva, lograra
imponerse en el resto de las actividades empresariales relacionadas con la
hosteleria.

De ahi que en la formacién de los alumnos de Cocina y Gastronomia —y
cdmo no en los de Restauracion—va a resultar imprescindible contar con las
competencias y capacidades asociadas tanto al manejo del equipamiento
como a la gestioén de este nuevo sistema de organizacién del trabajo y de la
produccion.

El esfuerzo que hay que dedicar para que la innovacién en el mundo
productivo vaya acorde con el del dmbito educativo es importante y urgente.

La Formacién Profesional tiene que cumplir un papel principal en la
progresiva implantaciéon de la linea fria en los procesos de restauracion,
preparando a técnicos capaces de afrontar las necesidades y exigencias de
su instauracion.

La iniciativa en el sector no debe partir s6lo de las administraciones
publicas, capaces de acometer las inversiones en equipamiento y en el disefio
de los procesos, sino de los propios profesionales, de la iniciativa privada,
que en un movimiento que vendra a generalizarse en los préximos anos,
tenderd a incluir, en aras de la competitividad, la linea fria en la gestiéon de
sus negocios.

Pero para que esto cuente con las mayores garantias y el menor coste, es
necesario que los centros que imparten estas cualificaciones las integren en
el menor plazo posible en sus programas formativos.

Lasadministraciones educativas,en este caso, tienen una responsabilidad
importante a la hora de dotar del equipamiento necesario y, lo que es mas
importante, de formar a los propios docentes, pieza clave y fundamental
para que los alumnos se conviertan en verdaderos técnicos en el sector de
la cocina y de la restauracion.
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Capitulo 3. La ingenieria de los procesos y la formacién 251

Vista de cocina colgada y abatidor de Vista de estanteria aérea corredera
Ta al fondo

Vista a través de horno mixto pasante especifico para formacién. Director Ignacio Chato
(arriba izda). Secretario Angel Paramo (arriba dcha). Profesor del Ciclo Miguel Angel Sénchez.
Proyecto desarrollado por el técnico de la Junta de Extremadura D. Alfonso Amor.

Ignacio Chato Gonzalo
Director del Instituto de Educacién Secundaria “Jaranda  Jarandilla de la Vera (Céceres),
dependiente de la Consejeria de Educacién de la Junta de Extremadura.
]

—

Z
O
@)
<
=
/~
e
=~
5
>
n
O
n
S8
)
S
~
(a9
wn
Q
—
52
A
3
24
=
z
[aa|
@,
z
<
—




	TRATADO FINAL IMPRESO.pdf



