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luntariado incluye el de acci6n social (vo-
luntariado con personas), el medioam-
biental, de cooperacién al desarrollo y
el cultural, entre otros. Destaca que el
63.4% del colectivo que realiza labores
de voluntariado social es femenino yla
edad mds activa para la solidaridad se si-
tia a partir de los 60 anos. En esta fran-
ja de edad est4 el 35% del colectivo vo-
luntario en la Comunitat Valenciana. Es
un perfil de la persona voluntaria que se
repite en los tltimos estudios realizados.
En total son 1.918 entidades las que se
encuentran inscritas actualmente en el
censo de Fundar.

El volumen de trabajo del volunta-
riado en la CValenciana constituye una
fuerza productiva de servicios equiva-
lente a un 0,25 % del Producto Interior
Bruto (PIB). Es decir, el colectivo de vo-
luntarios desarrolla una labor equiva-
lente a 15.000 empleados a tiempo com-
pleto. Son datos del Consell de 2009 y
que no han vuelto a ser calculados des-
de entonces. El valor afiadido bruto del
voluntariado y del empleo remunerado
delas ONG asciende a 468 millones de
euros, segiin estos mismos datos ofre-
cidos por el Consell a principios de
2009. Por cada euro invertido en ayudar
alvoluntariado, este colectivo devuelve
ala sociedad un servicio de valor eco-
némico equivalente a siete euros.

CRUZ ROJA ESPANOLA
Caixa Popular abre una
cuenta para ayudar a Japon

M Caixa Popular ha abierto una
cuenta de Cruz Roja Espariola con el
fin de que sus clientes puedan cana-
lizar donativos para los damnifica-
dos por las consecuencias del terre-
motoy el tsunami que ha asolado Ja-
pon. El niimero de la cuenta es:3159
0015 89 2052257926. Caixa Popular
comunica que no cobra ningtin tipo
de comision por la realizacién de
transferencias o ingresos que se rea-
licen a esta cuenta con este destino.
LEVANTE-EMV VALENCIA

YECLO SUbveiiClonadao por ia Laindra ac
Comercio de Valencia. «<Hay mucha de-
manda de alumnos, actualmente en
esta clase somos 21 personas, sefialala
profesora del curso, Francisca Sempe-
re. Seglin comenta, «ellos estdn muy in-

€Sta pien Culdaaar», asegura una mujer
que hace uso del servicio de guarderia
para hijos de los inmigrantes que se ofre-
ce en Dorothy Day. Esta iniciativa tam-
bién funciona en la Escuela de Hosteleria
Altaviana, donde dos horas a la semana

promaover su capacitacion profesional.
El ntimero de beneficiarios se ha cua-
driplicado de 2007 a 2010. La evolucién
fue mayor de 2008 al 2009, afio en el que
més de 465 personas participaron en es-
tos cursos de formacion.

Una parte de los alumnos que han desarrollado el curso en el centro penitenciario de Picassent. LevanTE-EMv

Gastronomia parala reinsercion

» Treinta presos de Picassent
realizan un curso de iniciacion a
la cocina para orientarlos hacia
el sector de la restauracion

JOSE LUIS ZARAGOZA PICASSENT

M «;Paraqué tipo de alimentos cree us-
ted que es apropiada la salsa romes-
co?;Para platos cocinados con pesca-
do, para todo tipo de arroces, para re-
cetas con marisco, cocinado a la plan-
cha?. Otra pregunta: ; Cuanto tiempo
de cocci6n necesita el arroz al realizar
unapaellavalenciana?» Estasson algu-
nas de las preguntas del examen tipo
test que los profesores Federico Sanje-
rénimoyCésar Sanfélix preguntabanal
final del curso de cocina que durante

casi un afo -todos los lunes por la tar-
de- han impartido a una treintena de
alumnos muy peculiares: internos del
centro penitenciario de Picassent con
ganasdeaprenderun oficio enunlugar
donde si algo abunda es el tiempo. La
iniciativa de la Real Orden de Caballe-
ros de Santa Marfa de El Puig, certifica-
dapor laUniversidad Internacional de
Valencia (VIU), es pionera en el 4mbi-
todelaformacién profesional, tal como
hareconocidoeldirector del centro pe-
nitenciario, Miguel Angel Martinez y el
rector de la VIU, José Sanmartin.

El primer curso de cocina impartido
a presos del centro de Picassent, aun-

que eranplatossencillos, <hasidomuy

util para el dfa de maiiana», reconocia
elgran cancillerdelaReal Orden de Ca-
ballerosde El Puig, Ismael Giménez. De

hecho, ha sido pensado como inicio de
una posterior formacién para aquellos
alumnos que quieran dedicarse al sec-
tordelarestauracién, uno delosmenos
castigados por la crisis econdmica.

Segtin los profesores del curso, con
amplia experiencia en el sector de la
hosteleria valenciana, tras impartir 31
clases de tres horas en los propios fo-
gones de la prisi6n, «los conocimien-
tosadquiridos porlosalumnosyalum-
nas son suficientes para ejercer la pro-
fesién de cocinero en algunos estable-
cimientos». Entre otros platos han en- .
sefado a elaborar truchas del chef, lu- .
bina mignon, gazpacho andaluz, lan-
gosta termidor, arroz a banda, paella
valencianay postres (flanes de huevo,
arroz con leche, crepes susset o bana-
nas flambé). {Qué rico!




