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Estudiante de la Escuela Agricola participa en evento
internacional y gana medalla de oro en cocina

Maximiliano
Muiioz, estudiante
de cuarto medio B de
la especialidad de
Gastronomia de la
Escuela Agricola de
San Felipe, gand la
medalla de oro en la
categoria Cocina de
las Olimpiadas Nacio-
nales de Habilidades
Técnicas, WorldSki-
1ls, gracias a su des-
tacada participacion.

WorldSkills es
una organizacion in-
ternacional que pro-
mueve las habilidades
técnicas en jovenes de
todo el mundo, orga-
nizando competen-
cias en cada pais
miembro. En esta
ocasion, la competen-
cia en Chile para la
habilidad de ‘Cocina’
se realiz6 en el centro
de estudios ENAC, en
Santiago, del 14 al 18
de octubre.

«Tienen por obje-
tivo medir el nivel al-
canzado en la forma-
cion técnica por estu-
diantes de ensefianza
media y superior, se-
gtn los estandares de
los distintos sectores
de la industria. Esto

ol

Juan Olivares, profesor de Gastronomia en la

selogra através dela
demostracion de
competencias en 56
habilidades que, en el
caso de Chile, se aso-
cian a las especiali-
dades, menciones y/
o carreras de los sis-
temas de educacion
técnico-profesional.
La habilidad ‘Cocina’
es la nimero 34", ex-
plic6 Juan Oliva-
res, profesor de
Maximiliano en la
asignatura ‘Innova-
cion de la Cocina In-
ternacional’.
Olivares, junto a
Claudia Barkeme-
yer, también docente
de la especialidad,
prepararon al joven
durante un mes,
tiempo en el que re-
forzaron de manera
personalizada técni-
cas basicas y de inno-
vacion en cocina.
«Maximiliano fue
escogido después de
un concurso gastro-
némico interno de
nuestra escuela, su-
mado a su desempe-
flo a través de estos 2
afios de clases prac-
ticas en taller de co-
cina», cont6 Olivares.

Escuela Agricola, sefala que la medalla de oro
de Maximiliano refleja la dedicacién y constan-
cia del estudiante, asi como el trabajo realizado
en el establecimiento, que fomenta el desarrollo

Las Olimpiadas
Nacionales de Habili-
dades Técnicas,
WorldSkills, se ha-
bian estado realizan-
do de manera remota
debido a la pandemia.
Sin embargo, este afio
se llevaron a cabo de
forma presencial.

En la categoria
Cocina, participaron
doce competidores de
distintas partes del
pais, acompafiados
por sus profesores,
representando a sus
escuelas o centros de
formacion técnica.

Sobre la importan-
cia de este tipo de de-
safios, Olivares senal6
que «estas instancias
competitivas permi-
ten que los alumnos
demuestren sus habi-
lidades, asi como
también fortalecen su
temple, aprenden a
superar obstaculos,
resuelven dificultades
del momento a través
de la toma de decisio-
nes y fomentan las re-
laciones interperso-
nales. También es un
desafio para nosotros
los docentes, porque
nos insta a perfeccio-
narnos afo a amo
para estar actualiza-
dos en nuestros cono-
cimientos».

Respecto a su
triunfo, Maximiliano
expresd que la expe-
riencia le permitio
desarrollarse tanto
como cocinero como
persona: «Ganar la
medalla de oro en la
competencia de
WorldSkills en cocina
fue algo que todavia
no termino de proce-
sar.

«Laverdad es que
en el proceso de ensa-
yo me fue super bien,
y lo pasé genial con
los profes. Ellos siem-
pre estuvieron ahi,
dandome apoyo y
buenos consejos, lo
que hizo que me sin-

WorldSkills es una organizacion internacional que promueve habilidades

técnicas en jovenes de todo el mundo, organizando competencias en
cada pais miembro. En esta ocasion, Maximiliano, junto a participantes
de distintas regiones de Chile, visit6 el centro de estudios ENAC en San-
tiago del 14 al 18 de octubre.

tiera mucho mas se-

guro.

«Durante los dias
de competencia
aprendi un mont6on
de cosas. No solo so-
bre cocina, sino tam-
bién de mi mismo.
Creo que fue una
prueba de lo que soy
capaz de hacer cuan-
do me lo propongo.

«Ademas, conoci
a mucha gente. Fue
genial compartir con
personas que tienen
la misma pasion y ver
como cada uno tiene
su estilo y su forma de
encarar los desafios.
Eso te abre mucho la
cabeza.

«Lo que mas res-
cato de todo estoeslo
que creci a nivel per-
sonal. Esas horas
compitiendo me hi-
cieron darme cuenta
de lo mucho que he
avanzado, tanto en

mis habilidades como
en como manejo la
presion y los nervios.

«En resumen,
mas alla de haber ga-
nado la medalla, lo
que mas valoro es lo
que me dejo la expe-
riencia. Fue algo muy
lindo que me ayud6 a
desarrollarme no solo
como cocinero, sino
también como perso-
na».

Por su parte, Juan
Olivares menciond
que el triunfo es un
reflejo del esfuerzo
del estudiante y del
trabajo realizado en la
Escuela Agricola:
«Para mi como pro-
fesor, el triunfo de
Maximiliano signifi-
ca muchas cosas.

«Es un premio
para él, por la cons-
tancia y la dedicacion
que pone en todo lo
que se propone reali-

Maximiliano
Mufioz, junto a
sus profesores
de la especiali-
dad ‘Innovacion
de la Cocina
Internacional’,
Claudia Barke-
meyer y Juan
Olivares.

zar, por eso me sien-
to muy feliz por él y su
familia, que lo apoyan
al 100%.

«También es el
reflejo de lo que veni-
mos haciendo hace
anos en nuestra es-
cuela, toda la comu-
nidad educativa, es
decir, demostrando-
les a nuestros alum-
nos que a pesar de las
dificultades de la
vida, son capaces de
lograr grandes co-
sas, desarrollando en
ellos el trabajo en
equipo, inculcandoles
la humildad y la con-
fianza en st mismos.
No con el fin de ga-
nar, sino con el obje-
tivo de hacer un buen
trabajo, ya sea en las
carreras que impar-
timos o en lo que
quieran seguir mas
adelante».

Jacqueline Leon



