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ALLAVORO

UNA REALTA DIDATTICA
DINAMICA, LEGATA

AL TERRITORIO MA SEMPRE
’TU PROIETTATA AL FUTURO:
I CFP DI COMO

P ospita noti chef che, avvalendosi della colla-
zione degli studenti, allestiscono le cene del
jramma Grandi Eventi. Le immagini si riferi-

o alla serata “Erbe e fiori in tavola” a cura di
:o Crippa.

“|| processo formativo offerto dal CFP sviluppa un percorso educativo fondato sul riconoscimen-
to della centralita della persona e sullo sviluppo dei talenti individuali”: con queste parole viene
presentato |'articolato progetto educativo del Centro Formazione Professionale di Como, una
realta dinamica e al passo con i tempi, che abbiamo avuto il piacere di visitare in occasione de-
gli esami di qualifica degli iscritti al terzo anno.

Dal 2008 il Centro, che vanta una lunga storia nella formazione di operatori per i settori del be-
nessere e della ristorazione, & stato preso in carico dall’Agenzia per la Formazione, I'Orienta-
mento e il Lavoro della Provincia di Como. Tale passaggio ha dato luogo ad uno svecchiamento
e all'incremento dell'offerta didattica, che si sono concretizzati anche nell’aumento del numero
di corsi disponibili e nella diversificazione delle proposte di aggiornamento e riqualificazione.
L'attivita formativa si rivolge in primo luogo ai giovani che abbiano conseguito il diploma di li-
cenza media e i corsi attivati sono rivolti ad operatori della ristorazione (preparazione pasti - aiu-
to cuoco e servizi di sala bar), della trasformazione agroalimentare (addetto alla panificazione e
pasticceria) e del benessere (acconciatura e trattamenti estetici). Per accedere al 1° anno, visti i
posti limitati, gli aspiranti studenti devono partecipare a prove di valutazione motivazpnale €,
per ciascun settore, la qualifica professionale si consegue dopo tre anni, a cui si aggiunge la
possibilita di frequentare il quarto, ottenendo I'attestato di tecnico del settore. Un'importante
rete di relazioni con il mondo del lavoro é assicurata dai contatti con oltre 300 aziende dell’a-
rea, che assarbe le richieste di tirocinio lavorativo e che si traduce anche in una ricaduta occupa-
zionale pari a circa I'80%, nei primi 6 mesi dopo il conseguimento della qualifica. Durante 'anno
scolastico, a fianco delle lezioni teoriche e pratiche e dei tirocini, gli studenti hanno modo di col-
laborare allo svolgimento di eventi che trovano spazio presso la sede stessa del CFP (una villa ri-
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strutturata non lontana dalle rive del lago di Como) e non solo, che
rappresentano utili momenti di formazione. Da segnalare anche ['a-
dozione di tecnologie avanzate per i laboratori e le aule, dotate
delle piu moderne strumentazioni, che riproducono condizioni e si-
tuazioni lavorative reali tra cui, per esempio, postazioni individuali e
per lavorare in "brigata” nei laboratori di cucina e pasticceria.

Per quanto riguarda invece la formazione superiore permanente e
continua, sono attivi ulteriori corsi destinati a giovani, lavoratori ed
inoccupati che desiderano perfezionarsi, aggiornarsi ed acquisire
nuove competenze per facilitare |'inserimento lavorativo.

In occasione della nostra visita, abbiamo incontrato il direttore Silvio
Peverelli, che ha approfondito alcune delle peculiarita che contraddi-
stinguono il Centro.

Cos'e cambiato per il CFP dopo il 2008?
In precedenza la struttura era pubblica e poi si & trasformata in azien-
da speciale autonoma della Provincia: & stata introdotta una dinami-
cita diversa, che comporta legami piu stretti con le aziende e il mon-
do del lavoro. Il nostro territorio lo consente, a partire dalla consoli-
data vocazione turistica, con la presenza di numerosi hotel di presti-
gio - Villa d'Este, Villa Serbelloni... - dove i nostri ragazzi possono ef-
fettuare periodi di stage. Non solo coloro che seguono un percorso
di formazione nell’'ambito della ristorazione, ma anche chi si specializ-
za in pasticceria, settore sempre piu sviluppato nei grandi alberghi.
Durante i periodi di tirocinio, che iniziano a partire dal 2° anno, i ra-
gazzi hanno modo di imparare le regole fondamentali del mondo del
lavoro. Sempre per fare pratica, il 3° e 4° anno possono anche fare
da assistenti durante i corsi serali attivati presso il CFP.
E aumentato il numero dei corsi?
Dopo il 2008 c'e stata “un’esplosione”: siamo passati da 13 ai 26
previsti per il 2012-2013. C'e sempre piu richiesta. Una volta termina-
to il 3° anno, i ragazzi hanno ottime possibilita di trovare un impiego,
visto che la nostra impostazione si basa proprio sull'inserimento lavo-
rativo, ma stanno aumentando anche coloro che decidono di fre-
quentare il 4° anno. Il nostro & un territorio che richiede personale
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formato e l'internazionalita della scuola fa si che ci siano frequenti
scambi anche con scuole di altri Paesi.
In cosa consistono invece le proposte di aggiornamento?
A parte i numerosi corsi di informatica, abbiamo corsi tematici so-
prattutto serali per adulti e, tra gli altri, hanno molto successo quelli
di pasticceria tenuti da professionisti tra cui, ad esempio, Diego Bin-
da della pasticceria Cis di Albavilla, Co, che altrimenti segue la for-
mazione pratica dei ragazzi in laboratorio. Da segnalare anche i re-
centi corsi di cucina per diabetici, organizzati con |'Associazione Dia-
betici e I'Associazione Provinciale Cuochi di Como.
Cosa sono invece i Grandi Eventi?
Organizziamo in sede delle serate speciali (circa una al mese, da ot-
tobre a maggio) coinvolgendo grandi chef, che preparano i loro me-
nu a tema avvalendosi della collaborazione degli studenti, come, tan-
to per fare un esempio relativo allo scorso anno scolastico, la cena
“Erbe e fiori in tavola” a cura di Enrico Crippa del Piazza Duomo di
Alba, Cn. | ragazzi partecipano molto volentieri. Inoltre, la scuola cura
attivita di catering in occasione di convegni, le “cene d'autore” du-
rante lo svolgimento di fiere come Ristorexpo, ecc.
Quanto conta la tecnologia nell’ambito della vostra proposta for-
mativa?
Abbiamo investito molto in questo campo sia a livello di didattica (in-
serimento di lavagne multimediali, allestimento di un laboratorio di
informatica all’'avanguardia, sperimentazione sull'uso di tablet...), sia
di attrezzature professionali. | laboratori di cucina e pasticceria sono
costruiti sulla falsariga di quelli di prestigiose scuole tra cui Alma, a
Colorno, e dotati di macchinari e strumenti atti a svolgere in modo
professionale le attivita pratiche. Il laboratorio di pasticceria, per
esempio, e provvisto anche di circuito audio-video interno, che per-
mette agli allievi di seguire dalla propria postazione di lavoro le indi-
cazioni fornite dal docente, con possibilita di trasmettere I'attivita an-
che in sala bar e in sala ristorante.
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