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Jorge Algarate, Yolanda Gilarte y Sofia Ferreira trabajan en el mismo restaurante y
los tres han participado en el procedimiento de acreditacion de competencias, PEAC,
cada uno con sus circunstancias profesionales y vitales. Tres historias muy diferentes
que parten de un mismo hilo conductor: conseguir un titulo oficial tras afos de
profesion en hosteleria, donde se iniciaron tras abandonar los estudios.
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o te hablo de mi experien-
cia. Tengo 48 afios y con
14 afnos me puse a trabajar.
He estado toda mi vida en
la hosteleria, en trabajo de
sala. Cuando empecé con el
PEAC no me manejaba en
informadtica, ni con Inter-
net. No sabia subir la docu-
mentacidn, ni los contratos,
ni los certificados a la pla-
taforma online del PEAC,
y me ayudaron con todos
los tramites desde INAEM.
Ahora ya he hecho cursos

ENTREVISTA

formativos y ya es otra cosa,
pero al principio, gracias a
que tuve la ayuda de mi
orientadora, pude empezar
el proceso y presentar la
documentacién que se so-
licita.

El procedimiento PEAC es
sencillo: una vez que pre-
senté¢ la documentacion y
pasé por la fase de asesora-
miento y evaluacion, conse-

“Tienes que
demostrar
que sabes del
oficio aunque
lleves 28 anos
trabajando”
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Yolanda Gilarte, 48 anos
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“Tener la opcion de obtener el titulo de
formacion en restauracion supone un
crecimiento personal y profesional”

gui la acreditacion. Mi idea
es, el curso que viene, ma-
tricularme en Grado Medio
de FP de Restauracion. Lo
mas positivo es que te pue-
den convalidar las unidades
de competencia que acre-
ditas en el PEAC con los
moédulos (asignaturas) de
los ciclos de FP. Cada una
de competencias estan rela-
cionadas con las actividades
que hacemos en el dmbito
laboral: manejar sala, cémo
servir, riesgos laborales, y
otras”

“En mi caso, por ejemplo,
no demostré suficiente com-
petencia en protocolo y he
tenido que hacer cursos
para ponerme al dia de todo
y poder acreditarla. Tienes
que demostrar que sabes del
oficio, que sabes hacer lo que
estas haciendo. También he
tenido que hacer cursos de
catas y de vinos por muchos
28 afios que llevara trabajan-
do en el sector, para poder
completar mi expediente.

Aunque en ocasiones el
proceso es complejo, y con

muchos tecnicismos, para
gente que no hemos estu-
diado, lo cierto es que te
pueden convalidar uni-
dades de competencia en
funcion de la experiencia
que tengas o la opcion de
estudiar materias concre-
tas en un horario que no
te impida combinar con
el trabajo. Para mi es muy
positivo poder combinarlo
con el trabajo, al tener la
posibilidad de prepararme
las unidades de competen-
cia de Grado Medio, y luego

Grado Superior, sin tener
que ir fisicamente al centro
de formacion, en este caso a
la Escuela de Hosteleria de
Miralbueno.

En este momento también
he acreditado las competen-
cias profesionales de nivel
superior con la intencién de
cursar lo necesario y com-
pletar el ciclo formativo.
Este procedimiento te abre
las puertas a nuevas opor-
tunidades y asi podré acce-
der a mas opciones labora-
les”
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ctual chef y propietario del
restaurante  El Descorche
(Zaragoza), Jorge Algarate
inicié el Proceso de Acre-
ditaciéon y Evaluacién de
Competencias (PEAC) para
“poder decidir qué voy a
ser cuando sea mayor”. “Es
una manera de tener otra
via para poder decidir qué
quiero hacer en el futuro”
dice: “Pienso en mi futuro
y en el de mis empleados y
con un titulo bajo el brazo,
la cosa cambia. Mi objetivo
es acreditar mis competen-
cias en el nivel 3 y después
conseguir la titulacion del
Grado Superior de Cocina,
pero ademas, llegar a ser
profesor. Si tengo las dos
cosas puedo decidir qué ha-

Jorge Algarate, 42 anos

“En el peac se cercioran mucho de que
sabes hacer tu trabajo; mi objetivo es
llegar a ser profesor de hosteleria”

cer con mi futuro. Tengo 42
afios y ain me queda mucho
hasta jubilarme. Por eso me
inscribi en este proceso y
empecé a estudiar”.

Como tantos otros, Jorge
dejo los estudios y empezd a
trabajar de cocinero. Ahora,
después de 26 ailos, y a par-
tir de obtener un certifica-
do oficial demostrando sus
competencias adquiridas en
el ambito laboral, ha podido
volver al sistema educativo.

Un cliente informé a Jorge
de esta opcién de conseguir
un titulo oficial a partir de la
experiencia laboral, PEAC,
y por eso empezd el proce-
dimiento. Actualmente estd
matriculado en la Escuela
de Hosteleria de Miralbue-

no, cursando Grado Medio
de Cocina, y el curso que
viene quiere comenzar Gra-
do Superior.

“Estoy muy
orgulloso de
este proceso:
no nos regalan
nada”

“Me informé del procedi-
miento, me fue mandando
enlaces e informacién, y en
un ano he podido obtener
el Grado Medio de Cocina,
cursando solo un modulo

porque todo lo demas lo
he podido convalidar con
mis afos de experiencia.
No nos regalan nada. En las
evaluaciones he tenido que
demostrar mis conocimien-
tos y habilidades en cocina,
tienes que demostrar que
sabes hacer el oficio”

En palabras de este coci-
nero, “durante el proceso
PEAC se cercioran mucho
de que sabes lo que haces,
de que conoces el oficio a
fondo, y es lo correcto por-
que no seria justo que un
joven tenga que estudiar
afos y que personas con ex-
periencia consigan el titulo
sin demostrarlo. Es bueno
que el proceso cribe como
lo hace; todos sabemos que

hay muchos tipos de cama-
reros y no es igual el que
sabe de vinos del que no
sabe distinguir tipos, varie-
dades y zonas”

Para Jorge Algarate, uno
de los aspectos positivos
de participar en el procedi-
miento PEAC y convalidar
mddulos en un ciclo es que
no hay que asistir a clase
y puedes elegir el horario
para hacer la entrevista
con las personas asesoras y
evaluadoras. “Tuve un gran
asesor del PEAC mientras
cursaba grado medio que
me facilité mucho todos los
tramites y fases que hay que
ir cumpliendo’, insiste. “El
PEAC es fundamental. Lle-
var tantos afios trabajando

te permite conocer el oficio
y aunque te convaliden ha-
bilidades basicas de coci-
na, he tenido que cursar la
asignatura de empresa y he
aprendido cosas que quiza
pueda incorporar a mi ne-
gocio. Esos conocimientos
me van a venir bien”

26 afios después de haber
dejado los estudios para
entrar a trabajar en cocina,
Jorge Algarate ha obtenido
el ciclo de grado medio de
Formacién Profesional de
Cocina y esta ultimando el
grado superior. “No me lo
esperaba -aflade algo emo-
cionado- para mi es una
alegria enorme, estoy muy
contento y muy orgulloso”
El reto de este chef es cur-
sar el Master de Educacién
y formacién reglada de nu-
tricion para poder dedicarse
a la docencia y seguir entre
fogones al frente de El Des-
corche. O ambas cosas. Y
todo, gracias a haberse de-
cidido a comenzar con el
PEAC.
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Sofia

mpez6 a estudiar hace cin-
co anos el Grado Medio
de Cocina, en plena pan-
demia. Aprobd el primer
curso y en segundo las
clases ya se normalizaron.
Realiz6 las practicas en un
restaurante y se quedo6 a
trabajar en cocina del mis-
mo, donde sigue en la ac-
tualidad.

Ferreira, 22 anos

El caso de esta joven coci-
nera puede resultar cho-
cante, dado que finaliz6é un
ciclo de grado medio, pero
no se decidié a continuar
con una formacion supe-
rior.

Animada por sus com-
pafieros de trabajo, Sofia
esta ya convencida de que
tiene que continuar sus es-
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“Actualmente estoy en proceso
de acreditacion de un ciclo
de grado superior, mientras
trabajo en el restaurante”

tudios. “Estoy inscrita en
el procedimiento PEAC
para poder convalidar los
modulos tramitando las
convalidaciones a través
del PEAC”. “Mi idea -nos
explica- es cursar y termi-
nar los dos afos del grado
superior de FP, y de esta
manera puedo ir optando
a convalidar en aquello
que ya tengo la practica
que se requiere y también
aprender materias nuevas.
Voy a cursar pasteleria, y
asi voy mejorando, pero en
otras dreas hacemos mds
cosas en la cocina del res-
taurante, asi que lo puedo
convalidar”.

“Creo que tengo que termi-
nar mis estudios y mi for-
macion para el dia de ma-
flana, y mientras tanto sigo
adquiriendo competencias
en el restaurante en el que
trabajo”. “El dia de mafiana
podré hacer segin qué co-
sas con titulacion’, detalla
Sofia.

A pesar de su juventud, So-
fia ya va acumulando afios
de experiencia en cocina.
De hecho, su creaciéon “Ca-
napé de foie gras madu-
rado en sal y trufa negra”
gano recientemente el pri-
mer premio del concurso
“Descubre la trufa” en su
novena edicién, una cita

gastrondmica  destinada
a la promocién y conoci-
miento de la trufa negra de
Aragén que se celebrd del
24 de enero al 9 de febrero
en 59 establecimientos de
Zaragoza y provincia. To-
dos estos éxitos acumula-
dos y la experiencia laboral
suman evidencias con los
que podrd demostrar que
tiene adquiridas las com-
petencias profesionales en
este sector y podra mejorar
y continuar con su forma-
cién a lo largo de su vida.
Todo ello, con la satisfac-
cién personal y el orgullo
de que sus ailos trabajados
tengan una recompensa.
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