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Le principali motivazioni alla base delle difficolta
nel reperire nuovo personale (%)

Scarsita di personale
con le competenze cercate

Concorrenza di altre imprese
Preferiscono percepire
sostegni al reddito

Mansioni e tipologia di lavoro
ritenute poco attrattive

Retribuzione ritenuta
insufficiente dai candidati

Orari di lavoro ritenuti pesanti

Distanza tra il luogo di lavoro
e I'abitazione

Mancanza di contratti di lavoro
stabile e a tempo indeterminato

Politiche di welfare e benefit per
i lavoratori ritenuti insufficienti

40,3

33,5

32,4

I progetto di Musa

Giovani chef, ritorno sul lago

Rilevatadaun'imprenditriceche
ne hapoilasciato lagestionea
Matteo Corridori e Robert Moretti,
I'ex TavernaBludi SalaComacina
sta per riaprire come Musa, una
struttura di élite pensata per
offrireuna“Exclusive lake-

front hospitality.”
ApripistainsiemeaMassimiliano
Tansinidel gruppo Como’s Junior
Cook, dopo aver terminatola
scuolaalberghiera, Matteo Corri-
dorihalavoratoinInghilterra,
presso Stoke Park, unhotelas
stelle pocodistante daLondra.
Rientratoin Italia, hafondatouna

propriacompagniadiprivatechef
acui, parallelamente, haaffiancato
l'insegnamento. Sempre a Londra,
halavorato con il famosissimo
chef londinese Marcus Wareing, ed
@ oggiimpegnatonel progettodi
MusaaSalaComacina.Conluic'é@
Robert Marettiche, dopo laforma-
zione alberghiera, ha proseguitoil
suo percorso professionalein
Inghilterra e a Dubai nel prestigio-
so Bulgari Hotel & Residencese
dopo essereritornatodal ristoran-
tetristellato di Londranell'iconico
Connaught Hotel hadecisodi
mettersiin giocosullagodiComo.

La sfida della formazione
tage e missioni all’estero

v

llmodello. || Cfprilanciaiprogetti di apprendistato anche nei Paesi stranieri -
<Un lieve calodiiscrizioni: il settore paga i danni provocati dalla pandemia»

dinamica, la direttrice del Cfp
di Como Monte Olimpino, An-
tonella Colombo, insieme al
team di collaboratori e docen-
ti, punta a lasciarsi alle spalle
la pandemia e, facendo tesoro
di quanto si & dovuto imparare
durante i mesi dilockdown, ha
iniziatola ripresa delle attivita
partendo da un punto di vista
nuovo «perché - spiega - in
questi mesi siamo cambiati
noi, sono cambiati i ragazzi, ed
& cambiata la ristorazione».

Con il supporto dell'univer-
sita Bicocca sta partendo una
ricerca sulle conseguenze del
Covid sulla fascia dei giovani
chefrequentanoicorsial Cfpe
si stanno attivando percorsi di
formazione per i docenti sulla
resilienza e sulla capacita di
leggere il comportamento de-
gli studenti post-Covid.

La continuita

Aparte alcuni momenti, anche
durante il periodo della pan-
demia il Centro & pero riuscito
a garantire la continuazione
degli stage e dei progetti Era-
smus giain essere. Gliallieviin
apprendistato sono andati al-
Pestero e nello specifico é stato
organizzato un percorso for-
mativo di tre mesi per due ra-
gazzi alle Mauritius. Molto po-
sitive anche le prospettive per
il presente e il futuro. Nel 2021
sono stati approvati altri tre
progetti di sistemalegatiaper-
corsi formativi itineranti at-
traverso Ungheria, Lettonia,
Francia e Italia per far cono-
scere ai giovani partecipantile
diverse culture gastronomi-

che dei quattro Paesi coinvolti.

Altro progetto di sistema
prestigioso quello che riguar-
daiCastelli europei conl'orga-
nizzazione di tre eventi che
verranno ospitati dal Palazzo
di Rundale in Lettonia, alla
Reggia di Versailles a Parigie a
Villa Olmo a Como.

Oltre ad una analisi storica
del castello & prevista una se-
rata aperta al pubblico in cui
verranno presentatiipiatti ca-
ratteristici del periodo di rife-
rimento per uno scambio di
cultura enogastronomica.
Purtroppo al momento l'even-
to in Lettonia & stato postici-
pato a causa della guerra in
Ucraina.

I percorsi

«Tornando ai percorsi forma-
tivi curricolari - ha proseguito
la direttrice - non nego che ci
sia stata una leggera flessione
per quanto riguarda le iscri-
zioni; flessione dovuta proba-
bilmente alla preoccupazione
che molte famiglie hanno dei
nostri settori di riferimento.
Siamodifronte aun paradosso
pandemico. Da una parte la ri-

. storazione viene considerata

come il settore che maggior-
mente hasofferto acausa della
pandemia con gravi ricadute
occupazionali dovute a restri-
zioni e chiusure. Dall’altra par-
te perd abbiamo le aziende del
territorio che sono disperata-
menteallaricercadipersonale
da inserire in organico duran-
te la stagione turisticae laloro
ricercaéperlopitiinfruttuosa.
Sicuramente alcune persone
adulte che lavoravano in que-
sto settore hanno optato per

lavori diversi, in grado di offri-
re pit tranquillita dal punto di
vista occupazionale e nei ra-
gazzilapassione che venivalo-
rotrasferitatramite la parteci-
pazionead eventi,amanifesta-
zioni o pitin generale durante
le attivita in presenza che pre-
vedevano l'avvicinarsialla pra-
ticavera e propria, € in un cer-
to senso venuta a mancare; il
fenomeno pero andrebbe esa-
minato prendendo in conside-
razione anche alcuni limiti
contrattuali ben conosciuti».
Per ampliare e completare
la propria offerta il Cfp sta or-
ganizzando un Ifts, percorso di
formazione tecnica superiore,
in partenariato con'Universi-

Un'attivita di pasticceria con gli allievi del Cfp

ta di Piacenza sulla ristorazio-
ne Ecosostenibile. Un corso
cheandriavagliarelagestione
ecosostenibile della ristora-
zione e sonderalealternativee
le possibilita anche di caratte-
re etico e ambientale del setto-
TE.

Interessante anche la for-
mazione per gli adulti, che pre-
vede corsi di pasticceria e di
cucina per andare ad indivi-
duare eventuali candidati per
il settore ristorativo e le azien-
de che ne fanno richiesta e in
particolare per raccogliere le
esigenze di chi ha persoil lavo-
rooppureintenderiqualificar-
si. E. Lon,
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