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: quien tenemos en esta seccidn, es uno de los madruga-
dores de la Soda-Comedor: Geovanny Brenes, cocine-
1o, quien la mayor parte de tiempo ingresa a su trabajo
: cuando todos dormimos. “Depende del ment que haya,
pero muchas veces he entrado a media noche y general-
mente a las 4 de la madrugada. Estos dltimos dias he
entrado a las 5 de la mafiana”.

Geovanny inicia sus labores en el TEC en 1986 co-
. mo dependiente en la Soda-Comedor. En 1990, es
nombrado por tiempo indefinido y después se le asigna
el cargo de cocinero. “Me fascina mi trabajo, amo la
{ cocina. Si me quitan de ese puesto, me muero. Me gus-
ta cocinar los picadillos y odio hacer tortas de cualquier
: tipo”,

: Este enamorado del arte japonés, en especial de los
: dibujos animados como Mazinger Z o Heidy, comenta
: que nunca desearia irse del TEC, pues en este lugar
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Hace 30 anos: Restaurante Institucional, visto por dos de
sus veteranos

7 de Abril 2017 Por: Sofia Solano Gémez 1

¢ Se estima que 2.300 personas diarias son atendidas en el Restaurante Institucional.

Tenia 16 afios de edad, lleno la solicitud de trabajo en vigilancia y conserjeria, la encargada de
seleccionar el personal en la Institucion lo llevé de la mano al Restaurante Institucional 1z para
hacer una incapacidad de un dia. Esto fue en 1986.

Hoy, Geovanny Brenes tiene 30 afios de trabajar al servicio de estudiantes y funcionarios.
Recuerda a su madre, quien tuvo que ir al Patronato Nacional de la Infancia para cederle un
permiso de trabajo ya que era menor de edad.

“Siendo un nifio entré a trabajar al TEC (3, la encargada de reclutamiento me veia y me decia:
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“mijito, yo no lo veo a usted con un arma, que es mas grande que usted . Entonces me llevé de
la mano al Restaurante e hice una incapacidad de un dia”, narro.

Veteranos al servicio de la Comunidad TEC

Desde entonces él trabaja junto con Edgar Altamirano, otro de los mas veteranos en dar
sus servicios para el Restaurante Institucional.

Brenes no deja de madrugar, acostumbra a entrar una hora antes a la establecida en su jornada
laboral por consejo de su padre, quien le decia: “Si puede entrar una hora antes, hagalo, no
tendra que correr y todo le va a salir bien”. Asegura, asi ha sido toda su vida.

Actualmente tiene la tarea de preparar alrededor de 400-600 emparedados diarios, eso implica
empezar la labor desde la vispera. “Dejar los tomates, la lechuga, el queso... segun sea el tipo,
hay que tener listo los alimentos con tiempo”, conto.

Lo que mas le gusta de su trabajo es cocinar. Ademas de preparar los emparedados, cubre las
barras para la atencion de los estudiantes.

Todavia es enamorado del arte japonés, uno de sus pasatiempos favoritos es pintar escalas,
figuras y resinas. También tiene una amplia coleccion de figuras de Marvel y DC Comics.

Vive con su esposa Y tres hijos; y aun en San Isidro de Tejar de El Guarco. Aunque ya podria
empezar a tramitar su pension, asegura que no se ve en su casa y ademas desea aportar mas a
la Institucién. Por otro lado, mas adelante le gustaria ponerse su propio restaurante.






Geovanny Brenes y Edgar Altamirano son los mas veteranos colaboradores del
Restaurante Institucional. (Foto: Ruth Garita OCM)

Revolucionarios del Restaurante Institucional

Por su parte, el jefe de Brenes, el veterano Edgar Altamirano, coordinador del Restaurante
Institucional, dice sentirse muy contento de trabajar en el TEC, un lugar de trabajo donde ha
encontrado estabilidad emocional y econémica, asi como superacién personal.

Entr6 a trabajar de 25 afios en 1986, inicié como cajero, paso a ser dependiente (auxiliar de
cocina), cocinero, bodeguero, auxiliar de administracion y ahora desde el 2007 es el
Coordinador. “He estado en todos los puestos y conozco como se trabaja en cada uno de ellos”,
expreso.

“Antes se trabajaba con vapor, una cantera producia las temperaturas para la coccion. En la
cocina los equipos eran diferentes, teniamos marmitas (ollas grandes), también hornos de vapor
gue funcionaban como ollas de presion”, contd Altamirano.

Hoy en el Restaurante, antes llamado Soda-Comedor, “se trabaja bajo presion, sin embargo se
ha mantenido un ambiente agradable y tratamos de que asi sea siempre para trabajar”, dijo
Altamirano.

El espacio donde nacioé la Soda-Comedor era muy pequefio, se ubicaba donde esta
Administracion de Mantenimiento. La construccion del edificio donde hoy se encuentra el
Restaurante cuenta con algunas modificaciones.

“Las areas han sido ampliadas, en cuanto al personal eran aproximadamente 13 personas
guienes daban frente a la poblacion de aquel entonces”. Hoy Geovanny y Edgar son los mas
veteranos de la unidad compuesta actualmente por 27 colaboradores.

Cantidad de personal que se ha ampliado de acuerdo a las funciones que se realizan en el
Restaurante, y a las 2.300 personas diarias que se estima llegan para ser atendidas por un
grupo de cocineros, nutricionistas, personal que atiende en cajas, barras de distribucién
de los alimentos y otros.
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