
 

Hola a quienes leen esta partecita de nuestra historia! Nosotros dos, Andrea y Hernán, nos 
sentimos muy agradecidos de haber podido compartir con todos ustedes algunos días de 
trabajo con tierra, palitas, plantines y regadera. Disfrutamos mucho la posibilidad de 
contarles la importancia y la manera de cultivar las verduras. En los encuentros que 
hicimos, hubo una primera parte más limpita, con lápiz, papel y pizarrón, y luego vino lo 
mejor: embarrarnos! En el campo hablamos poco y solemos decir que " los pingos se ven 
la cancha", y aquí ocurrió eso...La cosecha fue un éxito. Fue una ensalada llena de orgullo 
por haberla preparado desde un principio y en equipo! Una vez más, muchas gracias a 
todos los que hacen posible este taller!!! Y Gracias por invitarnos! 

Ingenieros Agrónomos: Andrea Cardozo y Hernán Testa" 

EL TALLER A TRÁVES DE LOS AÑOS…. 

“Mi experiencia en el taller de Arte Culinario fue muy buena. Año a año los alumnos me sorprendieron con el 
interés que demostraron por aprender a cuidar los alimentos que preparaban y manejar correctamente y en forma 
segura las herramientas con las que trabajan en la preparación de los mismos”  

Alejandra Wierna– Tecnóloga en alimentos. 
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News del taller de Arte Culinario 
En el año 2003 nace el taller de Arte Culinario como un espacio creativo, diferente, en el 
que  aprender habilidades para desenvolverse en la vida diaria cobrará otro sentido. Nos 
propusimos unir el saber psicopedagógico y el gastronómico. 

Muchos no entendían como integrar la  psicopedagogía con la cocina, el aprender a ser 
independiente o el mejorar la calidad de vida a través del arte culinario. 

Así comenzamos el primer año con cinco alumnos en el Círculo de Legisladores de  la 
Nación Argentina, quienes nos brindaron todo su apoyo por cuatro años. 

A lo largo de los años nos visitaron distintos profesionales que nos enriquecieron con sus 
conocimientos permitiendo mejorar nuestra calidad de vida, alimentándonos de forma sana 
y natural así como comprendiendo la importancia de la higiene y seguridad en el ámbito de 
la cocina. 

Hoy concurren 18 alumnos, muchas cosas han cambiado, evolucionado.  Pero siempre se 
mantiene el placer por compartir, por aprender. 

El año pasado se firmo un convenio con el Instituto Argentino de Gastronomía  por el cual 
el taller comienza a desarrollarse en el ámbito del IAG. Así fue que, a  partir de marzo de 
2008 el taller de Arte Culnario se enriquece con el trabajo colaborativo entre  los 
profesionales de la Fundación Discar y del IAG, quienes trabajan permanentemente para 
que los jóvenes aprendan cada día un poco más. 
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La experiencia en los talleres con los 
jóvenes tuvo resultados muy 
favorables, ya que adquirieron 
hábitos y conocimientos 
relacionados con el manejo de 
materias primas, trabajo en grupo, 
responsabilidad y demostraron 
colaboración con nosotros y los 
mismos compañeros. A lo largo de 
todo el año se pudo ver el 
crecimiento de forma individual como 
grupal. 
Personalmente fue una experiencia 
gratificante, que disfrute mucho, 
dado que es una ida y vuelta de la 
enseñanza. 
Profesor Pablo Sánchez Peralta 
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Clase abierta 2008  

En el mes de septiembre los jóvenes invitaron, como todos los 
años, a compartir a  sus familiares y amigos  una clase abierta 
donde juntos cocinaron distintas clases de pizza. Fue una 
experiencia muy rica para quienes nos visitaron en el taller 
compartir ese momento con los jóvenes quienes pudieron 
demostrar cómo trabajan y afianzan sus conocimientos día a día. 

Queremos agradecer profundamente a todos aquellos que con su esfuerzo y dedicación lograron que el taller 
continúe creciendo año a año:                     Prof. Marcos Porcella 

Prof. Pablo Sánchez Peralta 

Prof. Juan Pablo Pucci 

Prof. Alejandro Beyeye 

Prof. Fabiana Mártire 

Ivana 

Cintia 

Taller Hoy 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

News  

Clase abierta  

Simposio  

Inclusión  

www.fundaciondiscar.org.ar 

Simposio Iberoamericano de Empleo con Apoyo 

Durante los días 21, 22 y 23 del mes de Octubre de 2008, se  llevó a cabo en la Sala 
Pablo Picasso del Paseo La plaza, el Primer Simposio Iberoamericano de Empleo 
con Apoyo, organizado por la Fundación Discar.  

El Simposio contó con la participación de invitados especiales como la Lic. Gloria 
Canals, el Lic. Fernando Bellver y la Lic. María Luisa Arenas de España, la Lic. 
Raquel Nasser de Venezuela, la Lic. Marina Klemensiewicz (Presidente de la 
COPINE) y la Dra. Silvia Gil Navarro (Coordinadora del SeClas. Ministerio de 
Trabajo de la Pcia. de Buenos Aires).  

El equipo de Empleo con Apoyo de la Fundación DISCAR compartió las ponencias 
con los invitados extranjeros y nacionales, pudiendo de esta forma enriquecernos 
mutuamente con las distintas experiencias. 

En este marco, muchos de los jóvenes de la Fundación estuvieron presentes en el 
simposio realizando diversas actividades. 

Los alumnos del Taller de cocina colaboraron en la organización del catering que 
se sirvió en los intervalos del mismo, realizando distintas tareas, contando con la 
colaboración y acompañamiento de las profesoras del TALLER Y alumnos 
voluntarios del IAG.   

Fue una experiencia enriquecedora para los jóvenes que disfrutaron de realizar 
una tarea distinta lo cual implicaba un nuevo aprendizaje, para el cuál fueron 
capacitados previamente en una jornada especial llevada a cabo por la Profesora 
Julia Vulcano. 
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Una inclusión, distintas miradas… 

A partir del convenio con el Instituto Argentino de Gastronomía se acordó 
que Félix y Ezequiel , dos jóvenes que asistían a el Taller de Arte Culinario, 
comenzaran a cursar la Carrera de Profesional Gastronómico, hoy se 
encuentran finalizando el primer año de la misma. 

Conocí dos seres humanos maravillosos: Félix y Ezequiel con muchas ganas de 
aprender,  a quienes pude transmitirles mi pasión por el servicio en la gastronomía. 
Con ellos hicimos actividades en las cuales practicamos desde cómo hacer sentir bien a 
un cliente en el restaurant, como atender correctamente una mesa y como comunicarnos 
correctamente. 
En esta actividad nos divertimos de ambas partes.  
Lo sorprendente fue el examen. Un buen docente siempre  se alegra cuando a sus 
alumnos les va bien, y a ellos les fue muy bien! Con lo cual estoy más que contenta. 
A Félix y a Ezequiel les quiero decir que los felicito y que no se den por vencidos como 
hasta ahora!  

 

Julia Vulcano-Coordinadora del Área de Servicio y bebidas-IAG: 

Desde el inicio del taller Ezequiel y Felix mostraron una gran pasión  por el arte 
culinario. Fue ese uno de los motivos por el cual hoy se encuentran cursando la 
carrera de Profesional Gastronómico en el IAG. 
Han demostrado que con esfuerzo y dedicación junto con los apoyos necesarios se 
pueden abrir las puertas a nuevos conocimientos y desafíos. 
En el transcurso del año la cocina por momentos ha pasado a segundo plano siendo 
la inclusión con sus pares y docentes como el enfrentarse a situaciones antes no 
experimentadas el verdadero desafío y aprendizaje. 

Natalia Wierna 
 

Ezequiel y Félix  comenzaron a cursar este año la carrera y emprendieron un camino de constante construcción 
de aprendizajes,  no sólo para ellos sino también para todos aquellos que de alguna manera participan  en esta 
experiencia. 
En este recorrido, por supuesto no sólo incorporaron conocimientos de gastronomía , seguridad e higiene, 
etc…sino que también aprendieron la importancia de trabajar en equipo, enriqueciéndose y enriqueciendo a los 
demás en el trabajo colaborativo, ganaron muchos compañeros y encontraron placer en el estudio. 
Toda esta experiencia  es posible porque se cuenta con el constante acompañamiento de los  coordinadores de 
área, docentes del IAG y los profesionales de la Fundación que en todo momento están pendientes de esta rica 
experiencia. 
El camino que han emprendido los jóvenes no ha sido fácil, y quizás, el aprendizaje más importante para todos, 
haya sido el de poder revertir las dificultades que se han ido presentando y que con esfuerzo Ezequiel y Félix 
han sabido superar. 

María Antonia de la Iglesia 
Prof. De Apoyo de los jóvenes integrados en la carrera de profesional Gastronómico 
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Ir al IAG me gustó mucho. Me 
ayudaron un montonazo porque 
algunas cosas me algunas cosas me 
costrón hacerlas, Me encantó hacer 
todas las prácticas libres. Lo que más 
me gustó hacer fue. Fideos, bombas 
de chocolate, budines, pan francés y 
pollo. 
Los profesores son muy buenos. 
Antonia también es muy buena porque 
nos ayuda en las tareas, en los 
exámenes y en todo lo que nos 
costaba hacer, además de darnos los 
miércoles clases de apoyo. 

Ezequiel

Pensar en el IAG como experiencia es destacar tanto el esfuerzo 
como el desafío. Es sociabilizar y compartir actividades con un 
grupo totalmente ajeno al de la Fundación, es comprometerse con 
la seriedad, la responsabilidad y la disciplina que supone una 
carrera, es la posibilidad de una profesión.  
Es ver en Ezequiel la felicidad de vestir su uniforme de chef, 
celebrar cada examen aprobado y disfrutar de cada plato 
aprendido. Es creer en la oportunidad, en la capacidad y en la 
solidaridad de quienes, respetando cada tiempo de aprendizaje 
estimulan la igualdad. 

Jorgelina-Hermana de Ezequiel

Una inclusión, distintas miradas… 
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Me gusta mucho ir al IAG. Conocí un montón de gente muy buen que nos ayuda mucho 
como mis compañeros y  los profesores .Además aprendí a hacer cosas que antes no 
sabía, platos distintos y cortes especiales de los vegetales.  

No sólo me gusta asistir a las clases sino que también me encanta ir a Prácticas libres 
porque me da la oportunidad de hacer los distintos platos que aprendemos. 

Félix 

Taller Hoy 

 

 

 


