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El motor que
fa funcionar
les escoles:

del cuiner

a la netejadora

Als centres educatius no només conviuen els
docents i els alumnes, sino que sén molts els
professionals que treballen per garantir-hi
I'atencio, la seguretat i el benestar

Jaume Cladera Mas

Palma

Quan s’entra al centre, vetllen perque
tothom ho faci amb seguretat. Quan to-
cadinar, preparen i serveixen els apats.
I quan tothom se’n va, s’encarreguen
quelesaulesbrillin. Son ells: el cuiner, el
conserge, les persones que netegeniles
que gestionen els bars dels instituts.
Tots ells milloren la vida de docents i
alumnes, i sense la seva presencia, els
centres educatius no podrien funcionar
aple rendiment.

Lluis Paris
Coordinador del menjador i cuiner
al CEIP de Practiques (Palma)
Latrajectoriade Lluis Paris estalligadaal
CEIP de Practiques des dels seus primers
anys de vida. En va ser alumne, hi va dur
lesfillesi,fa20 anys, és cuinericoordina-
dordel menjador, gestionat perlasevafa-
milia des de fa quatre decades. “Em sent
iens sentim una partimportant del cen-
tre. Hi ha germanor i som una familia.
L’equip directiu sempre ha donat suport
atotes les iniciatives que els proposam”,
explica. Entre ell i la seva mare, cada dia
alimenten més de 220 alumnes, i també
alguns mestres que es deixen estimar pel
sabor dels plats que es preparen de mane-
raartesanal ales cuines de ’escola.

Paris entén que el menjador és un es-
pai educatiu al mateix nivell que la resta
d’activitats queesfanal’escola.“Jom’en-
carrec de transmetre-ho als monitors,
que no s6n monitors, sind que sén mes-
tres de menjador”, explica. “Tenim mol-
taresponsabilitat,nonomés perladiver-
sitatde nins que atenem, sind perque n’hi
ha que tenen necessitats educatives,
al'lergies... I els donam la millor atencio
que podem”, afegeix.

La tasca que es fa ala cuina ha canvi-
at molt al llarg dels anys, a causa de la

multitud de normatives que s’han apro-
vat per garantir la salubritat i la segure-
tat. “Monitoram latemperaturaalaqual
els aliments surten de cuina o del con-
gelador i a la que es mantenen en cada
moment fins al moment de la seva coc-
cio”, exposa. “Per fer-se’n unaidea, des-
infectamles taronges amb aiguailleixiu,
una cosa que a casa no fa ning”, diu en-
trerialles.

Malgrat les dificultats, ell esta a gust
amb lasevafeina, amb el contacteambels
infantsiamb el fet de poder ser ttil, tant
al’hora de cuinar els plats com després,
enservir-losiatendre elsalumnes. “Ales
14 h baixen de classe, passam llistai tot
comencaarodar. Cadadiasucceeixen co-
ses: un nin es posa malalt, un altre amb
necessitats educatives que esta alterat...
iatotsse’lshade prestarunaatencié adi-
entirespectuosa”,assegura. I hosintetit-
za: “Faig de comodi per a qualsevol feina
on m’hagin de menester, perque jo estic
bregat i els monitors son més jovenets i
avegades hi ha situacions que els venen
de nou”, explica.

Labase amb que fan feina ell i el seu
equip és “I’amor i els reforcos positius”.
“Amb els nins de tres anys, per exemple,
premiam I'esforc que tastin els menjars,
no tant que se’ls acabin”, diu. Després, la
informacio es transmet ales families per-
que en puguin veure I’evolucid. “N’hi ha
que venen i ens demanen com preparar
alguns plats que mengen al’escola, peroa
casano. Hi haunainteraccid sanaicons-
tant amb la comunitat”, explica.

Margarita Estévez

Conserge al CEIP Ses Rotes

Velles (Calvia)

La consergeria d’una escola és un dels
punts neuralgics. Tothom hi passa per
davantimolta gent s’hidirigeix quan té
un problema tecnic o de manteniment.
Margarita Estévez fa 35 anys que és la
conserge del CEIP Ses Rotes Velles, on
tothom la coneix i estima. “Em sent
moltvaloradaimolttil. La gent confia

A la cuina d’una escola cada
dia es preparen centenars
d’apats, complint
estandards exigents de
conservacio i elaboracio

ISMAEL VELAZQUEZ

en mi, i també cuid els nins, no perque
em pertoqui, sind perque em neix aixi”,
assegura.

Es la primera persona que arriba al
centre, encén els llums dels passadissos,
en ventila les aules, reposa el paper dels
lavabos, el sabd i tot el que considera
oporta perque, quan arribin docents i
alumnes, es trobin un entorn acollidor.
Manté I’espai net i preparat perque tot
funcioni amb normalitat. “Gestion tot el
que entra i que surt, i si hi ha qualsevol
problemade manteniment, somjoquiha
d’avisar, la que rep els proveidors i qui fa
de nexe entre I'equip directiuiel perso-
nal que prestaserveisal’escola”, diu. En-
tre rialles, assegura que, sense conserge,
I’escolano podria funcionar. “Sifalt,inin-
gl ve a substituir-me, em troben a faltar.
Perque passaqualsevol cosetaijosom qui
téles solucions, quisap aqui cal telefonar
perque ho resolgui”, explica.

La seva jornada és completa i, a més
d’estar pendent dels aspectes tecnicside
manteniment, intenta estar atenta ales
persones. Coneix les families, n’escolta
les preocupacionsifacostatalsnins quan
honecessiten. “Aqui hihamoltde contac-
tehuma,iaixo éselque mésm’agrada. No
és només una feina, és una responsabili-
tat que em prencmoltseriosament. Esca
meva”, afegeix. Noes mouradel CEIP Ses
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Rotes Velles: “Esunllocon he crescution
sempre he trobat el meu espai”.

Magdalena Garau

Netejadora a I'lES Son Pacs (Palma)

amb 35 anys d’experiéncia

En un centre educatiu on cada dia pas-
sen centenars d’alumnes i professors,
amb milers de sabates i centenars de
deixalles que acaben a les papereres (o
a terra), la feina de professionals com
Magdalena Garau és imprescindible.
Amb més de 35 anys d’experiencia com
anetejadorafuncionariadela Conselle-
ria d’Educacid i sis anys de dedicacio a
I'IES Son Pacs,juntament amb les seves
companyes s’encarreguen que “tots els
espais del centre, inclosos els barra-
cons, es facin nets cada dia”. La neteja
esfahabitualmententreles14hiles15
h, quan els alumnes ja han sortit de les
aules i abans que arribin els del torn
d’horabaixa.

Es repassen totes les aules d’ESO,
de Batxillerat, els tallers i també els
barracons, que han augmentat amb els
anys. “Pero tenen aire condicionatifa
bon estar-hi”, diu entre rialles. Garau
destaca que tot I’equip fa feina amb
cura perque tot quedi en perfecte or-
dreipreparat per als segiients que ha-
gin d’emprar les instal-lacions. A ella

ISAAC BUJ

li agrada la feina i ressalta que els
alumneslarespectenil’ajuden amou-
re mobles pesats quan ho demana.
També valora positivament que “la di-
reccio i el professorat tenen presents
les necessitats de les netejadores en
tot moment”.

Un dels grans reptes és que la ma-
jor partdel personal de netejadel cen-
tre té més de 60 anys, i per aixo recla-
ma que “hi posin algti més, perque la
feina és moltaianam amunti avall tot
el dia”. També explica que quan hi ha
obres o pintors a I’estiu, no es coordi-
nenamb ellesi“s’hade tornarafernet
tot”, pero diu que ho afronta amb de-
terminacio.

Magdalena recorda amb claredat els
seus 25 anys a'IES Politecnic: “Teniem
taules de fusta, més de 300,iun estiu les
varem netejar en profunditat. Quan va-
rem tornar al setembre, les havien tirat
in’havien duitde noves. Ensvamolestar
molt”. Per a ella, la seva feina és essen-
cial: “No podrien funcionar sense nos-
altres”, resumeix. Amb tota aquesta ex-
periéncia al’esquena, Magdalena conti-
nuaaportant professionalitata Son Pacs,
i també reivindicacio: “Vaig comencar a
fer net a 24 anysiarahi ha coses que em
costen més; per aixo deman que posin al-
gumés. Son Pacs és un centre gran”.

1. Lluis Paris.

2. Margarita Estévez.
3. Maria Roig.

4. Carolina Rodriguez.

5. Magdalena Garau.

La figura dels conserges
garanteix que ningu no
autoritzat accedeixi als
centres, i també alerta de les
incidéncies de manteniment
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Maria Roig

Cap de cuina i cooperativista

al’escola Es Liceu (Palma)

Lacuinadel CCEs Liceu ésun espaiobert
atothom. Aquesta ésunade les maximes
amb les quals treballa Maria Roig, cap de
cuina del centre, on fa feina des de fa19
anys. “Juntament amb les meves compa-
nyes, som la maquinaria alimentaria del
centre. En feim les comandes, revisam
que arribin bé, preparam els ments per-
qué compleixin els parametres nutrici-
onals, preparam els panets peral’horadel
pati...”, enumera.

Entraalafeinaales8h,iapartird’aqui
comencen a arribar els subministra-
ments. Una tasca important és revisar
quetocacuinaraquelldiaicontrastar-ho
amb les al-lergies notificades, per tal de
preparar menus diferenciats. A continu-
acio, s’activa la maquinaria i preparen
menjar per a 500 persones. Més enlla de
lafeina culinaria, I’equip de cuina també
forma les families. “Tenim una comissio
de menjadorenlaqualelsexplicamlarad
de ser de cada menu, perque entenguin
que res és per atzar”, explica.

Se sent valorada pel centre, pero no
sempre perles families niels alumnes. “A
vegades no es creuen que tot el que ser-
vim és casola,itotho és. Aquestaidea ar-
ribaals ninsidesprés no valoren el men-
jar que preparam”, lamenta.

En denou anys dedicats a la cuina es-
colar s’acumulen moltes anecdotes,iuna
d’elles esta lligada a un animal inverte-
brat que no agrada gaire ala majoria de
gent. “Varem cuinar fava amb fideusiva
ser un desastre, perque els nins no ente-
nien que un puré pogués dur fideus, i es
pensaven que eren cucs. Vasertanxocant
que fins i tot les families varen demanar
quehaviapassatielsvarem haver d’expli-
car que era un plat mallorqui, que era ai-
xi,1ique no eren cucs”, recorda.

Carolina Rodriguez

Treballadora a la cantina de

I'lES Portocristo (Manacor)

El dia que varen oferir a Carolina Rodri-
guez fer feina ala cantina de I'TES Porto-
cristo, no ho veia clar. Venia de treballar
en una carnisseriaiel canvi era drastic.
Ara, pero, no deixaria aquesta feina per
res. “Els nins del centre sén com si fos-
sin meus”, reconeix. “Jo som el poli do-
lent. Tencaltres dues companyes. Arabé,
quan els alumnes volen comprar alguna
cosa entre classes, sabent que ho tenen
prohibit, me’ls envien ami perque els di-
gui que no poden”, explica entre rialles.

La sevarutina comencaales 7 h, mo-
ment en que arriba al bar, encén el forn,
hificales baguetsihirep els nins que en-
trenademanarentrepans peral’horadel
pati. “M’agrada el que faigihi estic a gust
perqueesticen contacte amb lagent,amb
nins, alguns molt dolentons, pero que es
fan estimar”, confessa.

La cantina treballa amb una consigna
clara: cap alumne ha de passar fam. Aixi,
sialgun diaun alumne es deixaelberenar,
potanar-hi,li donaran menjarise n’hifi-
ara el pagament. La consigna és especi-
alment important per a aquells infants
queno duenberenar perque acasatenen
problemes economics. “Tant l'institut
comlacantinaanamalauna. Aquestsin-
fantsnohan de pagarperres,en cap cas”,
sentencia.

Quan li demanen quin canvi voldria
queesfes permillorarlasevafeina,fauna
peticid, aparentment senzilla: “Hiha dos
llocs per demanar. I1do, per favor, que fa-
cin duesfiles, perqué sempre hi haun ca-
os de gent”, reclama.e



