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Mercabarna inaugura el Aula del Fresco

El Mercado quiere consolidarse como centro de referencia en la
formacion de profesionales de producto fresco

Mercabarna ha inaugurado la nueva Aula del Fresco a sus instalaciones con el objetivo
de consolidarse como el centro de referencia en Catalufia en la formacion de
profesionales vinculados al comercio y la elaboracidon de alimentos frescos. Segun el
concejal de Comercio y Mercados y presidente de Mercabarna, Agusti Colom, "con
este nuevo espacio, Mercabarna quiere contribuir a la profesionalizacion de los
oficios alimenticios, tan arraigados a la cultura mediterranea y el comercio de
proximidad".

En el Aula del Fresco se realizaran las clases practicas de los cursos ocupacionales de
pescaderia, carniceria y charcuteria, que imparten los Servicios de Formacién de
Mercabarna, los cuales cuentan con gran prestigio en Catalufia y pueden otorgar la
Certificacidén de Profesionalidad oficial. Hasta ahora las practicas de estas ensefanzas,
gue tienen una insercion laboral de mas del 50% del alumnado, se realizaban en las
salas de manipulacion de empresas del poligono alimentario. Ahora, con la nueva Aula,
homologada para impartir cursos tanto de pescado como de carne, se podran
organizar muchos mas.

También se impartiran, entre otras ensefianzas, cursos monograficos de productos
frescos, dirigidos a profesionales del comercio y la restauracién. Segun Colom, "estos
cursos tienen el objetivo de dar a conocer las caracteristicas de los alimentos frescos
y sus opciones culinarias, ya que cada dia son mas las novedades que surgen en el
mundo de la alimentacion, asi como las inquietudes de los ciudadanos para tener la
mdxima informaciéon de lo que ingieren y co6mo se debe manipular y cocinar".
Algunos ejemplos de los cursos monograficos que se llevaran a cabo son los siguientes:
Semillas y brotes germinados, despiece de atun, ternera ecolégica, y bogavante y
langosta en Navidad.

Un Aula con las ultimas tecnologias

La nueva Aula del Fresco, dotada de las uUltimas tecnologias, tiene una superficie de
180 m2 y estd equipada con cocina e instrumentos para llevar a cabo una formacion
practica en todos los cursos que se realicen. El Aula esta preparada también para
aquellos profesionales que no dispongan de tiempo para acceder a todas las clases
de forma presencial, los cuales podran seguirlas a través del portal online de los
Servicios de Formacion, por video conferencia -con interaccidon entre profesores y
alumnos-, asi como por streaming, lo que permitird ampliar el nimero de personas
gue podran formarse.
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Formacidn para el empleo de personas en paro

Desde 1987, los Servicios de Formacién de Mercabarna imparten cursos ocupacionales
dirigidos, en general, a jovenes que han abandonado los estudios y a parados de
larga duracion, que tienen una gran salida laboral: pescaderia, ayudante de
pescaderia, carniceria, charcuteria, ayudante de carniceria y charcuteria, comercio de
frutas y hortalizas, floristeria, mozo de almacén, reponedor y controlador de
mercancias, y conductor de vehiculos de manutencién.

Son ensefianzas de cuatro meses de duracidn de media y el 80% de las clases son
eminentemente practicas. Ademads, hay de 40 a 80 horas de prdcticas en empresas.
Los Servicios de Formacion de Mercabarna forman unas 2.000 personas al afo,

repartidas entre los cursos de formacidon continua, para profesionales del sector
agroalimentario, y los cursos ocupacionales, dirigidos a personas en paro. En estos
ultimos participan unas 300 personas anualmente y el porcentaje de insercién
laboral de los 2 ultimos aiios ha sido del 66%.

Capsulas formativas como la cata de las diferentes profesiones

En el nuevo espacio formativo también se impartiran las nuevas Capsulas Formativas
en pescaderia y carniceria que Mercabarna ha puesto en marcha, dirigidas a los
jovenes mas indecisos en cuanto a su futuro profesional. Los participantes, que
provienen de entidades sociales o escuelas que engloban colectivos vulnerables,
haran talleres de 3 horas para despertar su interés en aprender un oficio mediante el
conocimiento, de primera mano, de cédmo seria su dia a dia si trabajaran como
carniceros, charcuteros, pescaderos o floristas. Desde el 2016, afio en que se pusieron
en marcha, se han organizado 7, con una participacién de 84 personas.

Los hermanos Torres y Mercabarna

Los hermanos Sergio y Javier Torres, chefs y propietarios del restaurante barcelonés
"Dos cielos" -con 2 estrellas Michelin- han participado en la inauguracién de la nueva
Aula, con un show cooking sobre tapas de pescado, como ejemplo de cémo seran los
cursos monograficos de producto fresco. Mercabarna y los hermanos Torres
mantienen una colaboracién estrecha con el objetivo de potenciar tanto el creciente
rol del producto fresco en la gastronomia como el importante papel del gran
mercado como suministrador de este tipo de productos en el ecosistema
alimentario. De hecho, los hermanos Torres compran habitualmente en los mercados
centrales de Mercabarna y en empresas del poligono alimentario.

Mas informacidn: Roser Lapuente, Jefa de Medios de Comunicacion
TI: 93 556 35 08/93 556 30 00/610 59 50 24; lapuente@mercabarna.cat



