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Istituto Alberghiero ‘Gianni Brera”

Allievi e docenti protagonisti in tanti concorsi

Un ricco palmares di premi
anche dalle Olimpiadi di Cucina

Unico Istituto Alberghiero ad
aver mai partecipato alle Olimpi-
adi di Cucina, ottenendo un
diploma di merito cat. A - Arte
Culinaria, il “Gianni Brera” vanta
uninvidiabile palmares frutto
delle innumerevoli partecipazio-

ni alle manifestazioni nazionali
ed internazionali. “Gran Trofeo
d’Oro della Ristorazione Italia-
na”, “Internazionali d'Italia” e
“Campionati Italiani Barman”
sono solo alcune delle prestigio-
se partecipazioni ai concorsi

culinari, coronate da importanti
successi, che contribuiscono a
rendere lo studio presso il no-
stro Istituto Alberghiero
un’esperienza stimolante, alta-
mente formativa e ricca di soddi-
sfazioni. (Da centrocasnati.it)

LINTERVISTA ELISABETTA FRIGERIO. L a docente: «Dal prossimo anno
la sfida per chimorde il freno, con il Metodo Cambridge nei quattro anni»

NUOVE“SOFTSKILLS”
PERLARISTORAZIONE
CHESTACAMBIANDO

ELISABETTA FRIGERIO

nuna societa in continuae
rapidaevoluzione, conlari-
presadiritmi frenetici e la
destrutturazione dei pasti,
il comparto della ricettivita e
della ristorazione si afferma
nel terziario come un settore in
grande espansione e in conti-
nuaevoluzione. Il mercatori-
chiede orala Qualita Totale: co-
me e perché non applicarlaan-
chealcibo? Laristorazione di-
ventaesperienziale eil servizio
risulta essere il suo valore ag-
giunto.
Maquale sarail professionista
richiesto? Quali saranno le
competenze indispensabili per
inserirsi con successonel mon-
do del lavoro?
Queste sono alcune delle do-
mande che cisiamo postinella
pianificazione del percorso
formativo previsto dal Nuovo
Ordinamento Ministeriale per
gli istituti alberghieri.
L’Istituto Alberghiero “Gianni
Brera” ha visto i suoi albori
vent’annifa: un percorso quin-
quennale che negliultimianni,
oltrealleattivitalaboratoriali
dicucinaedisala, offre agli stu-
dentil’approfondimento delle
materie conun’impronta sem-
pre piu scientifica e manage-
riale. Gliesperimentielericer-
chenellaboratorio scientifico,
ad esempio, consentono una
spiegazione reale e concreta
delle trasformazionichimiche
emolecolariapplicate agli ali-
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Studenti in azione nel laboratorio di cucina FOTO COURTESY DELL'ISTITUTO ALBER

N Fotogratfia,
marketing e menu
engineering

nella formazione
professionale
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GHIERO “GIANNI BRERA"

mentiutilizzatineilaboratori.
Lenuove professioni ele nuove
posizioniche sisono aperte sul
mercato richiedono nuove
competenze e soft-skills appli-
cabilianchein altrisettori, con
una programmazione volta a
preparare delle figure che siin-
seriranno negli organigrammi
aziendali.

Ci troviamo di fronte a un
cliente sempre piu esperto ed
esigente; ¢ in grado diricono-
scere la professionalita nel-

lerogazione diun servizio e di
stabilire il giusto rapporto tra
valore e prezzo: € dunque ne-
cessaria una preparazione di
altolivello, sempre piu trasver-
sale nelle diverse professioni.
Al Centro Studi Casnati gliam-
pispazilaboratoriali perl’area
professionale consentono di
esercitarsiconil supportodel
docente su tecniche di base e
avanzate,realizzando prepara-
zionisiainsalacheincucinae
gestendo il nostro Ristorante
Didattico “Al Casnati”, aperto
alpubbliconelle serate atema,
organizzazione dicene azien-
dali e/o eventi privati.
Servizi esterni di Banqueting
e corsi di cucina per adulti af-
fermano le competenze rag-
giunte e sviluppano la capacita
direlazionarsielaborando tec-
niche di problem solving.
Puntiamo sudisciplinein gra-
do di sviluppare e in-
entivarelacre-
ativita, il
pensiero
ogico e
’autono-

’indispensa-
bile apprendi-
mento di duelingue straniere
(Inglese e Francese): un ap-
proccioideale cherispondere-
alisticamente al forte flusso di
turismo incoming nel nostro
territorio e permette agli stu-
denti 'inserimento in grandi
catene alberghiere all’estero.
Al Centro Studi Casnati, apar-
tire dal prossimo anno scolasti-
co,visaragrande novitanel set-
tore alberghiero: unasfida per
chi morde il freno e desidera
entrare il pit presto possibile
nel mondo del lavoro e della
professione; un pianorealizza-
tosumisurache, utilizzandoil
Metodo Cambridge, consente
diraggiungere unapreparazio-
ne completa ed esaustiva alla
fine dei quattro anni.
Fotografia, marketing e menu
engineering completano lafor-
mazione professionale per svi-
luppare I'aspetto manageriale
edimprenditoriale: presentia-
mounaformazionerinnovata,
inlinea conle nuove figure pro-
fessionalirichieste dalmondo
dell’ospitalita e dellaricettivi-
ta. Gianni Brera insegna.
©RIPRODUZIONE RISERVATA

Esperienze da incorniciare
«In cucina con grandi chef»

Lo studente

Ambiente sereno e qualita:
le motivazioniiniziali
integrate da opportunita
curricolaridirilievo

Cinque anni fa, come
ogni ragazzo delle scuole me-
die,hodovuto prendereunade-
cisione importantissima che
avrebbe segnato la mia vita: la

scelta della scuola superiore,
nonché del mio futuro.

La scelta fu chiara fin da su-
bito: decisi che avrei continua-
to a coltivare la mia pit grande
passione, iniziando ad intra-
prendere i miei studi superiori
all’interno di un Istituto Alber-
ghiero.

Dopo svariati open day e le-
zioni in aula nelle scuole del
territorioscelsidiiscrivermial-

i

Riccardo Jacchetti, VA

I'Istituto Alberghiero Gianni
Brera, presso il Centro Studi
Casnati, perché mi aveva colpi-
to I'ambiente scolastico molto
accogliente e la grande qualita
degli insegnamenti che poteva
offrirvi.

L’Istituto  Alberghiero
“Gianni Brera” era gia rinoma-
to ai tempi della mia scelta per-
ché, oltre all’insegnamento, of-
fre grandi possibilita di lavoro
una volta terminato il percorso
di studi.

Durante questi anni ho po-
tuto apprendere conoscenze e
competenze di tutte le tecniche
basi e avanzate dellaristorazio-
ne sia in maniera teorica che in
manierapratica; ho collaborato

con chefimportantie conimiei
docenti alla preparazione delle
serate al ristorante didattico Al
Casnati, oltre che a sperimen-
tare e “insegnare” nei corsi di
cucinaseraliein quelli organiz-
zati con turisti stranieri.

La possibilita di effettuare
stage curricolari in collabora-
zione con hotel e ristoranti pre-
stigiosi dislocati su tutto il ter-
ritorio italiano mi ha solo con-
fermato la prima impressione
che ho avuto entrando al Ca-
snati: preparazionedialtolivel-
lo e formazione professionale
di alta qualita. Riccardo Jacchetti

Studentedellaclasse5-AlstitutoAlberghiero
“GianniBrera",CentroStudi Casnati.

Il ristoratore

Apprendistato
a 3600 gradi
Un progetto
biennale

Alessandro Gilmozzi, chef patron

Conobbi I'lstituto Alberghiero
Gianni Breradel Centro Studi
Casnatinel 2011. Finda subito con
ladottoressaElisabettaFrigerioe
I'amico-collega chef Mauro Elli
I'intesa sullaformazioneandava
giaoltreil pensierodegliistituti
alberghieriitaliani. Rispettoil
pensierodi tutti e leloro modalita
digestionedellaformazione
scolastica mail Casnati, come altri
istituti alberghieri (come per
esempio Tione), assomiglianoun
po’dipiu al sistema estero, doveil
praticantato e laformazione
pratica sono allabase dellaforma-
zione. Potrei citare qualche esem-
piodiragazzichesisonoformatial
Casnati e dopo dal sottoscritto:
Lorenza Panzera, miglior somme-
liier italiana per Identita Golose,
Brayan Veneziano, ora Sous-chef

B La didattica

e, come all’estero,
piu sensibile

al praticantato
oltre che alla teoria

dellalocandaLago d'Orta, Davide
Rovagnati, venutodamea16 anni
egiaallorasorpassavaicolleghi
ben piv grandi di lui;oraé@ unanno
cheéconnoienesentirete parlare
per lasalaelasommellerie.
Quest'anno abbiamo portato
avanti unprogramma conil Casna-
tidoveiragazzidiplomati possono
fareunprogetto conmeeil risto-
rante EI Molin, delladuratadidue
anni:un apprendistato a 360 gradi
chequest’annoinizieremo con
Simone Castagna.

Continueremo su questastrada
perché lasoddisfazione che abbia-
mosiaicheiprofessoricitatiin
precedenzanel crescere questi
ragazziciripagadell'impegno che
mettiamo per formare i professio-
nisti di domani; mettiamo al primo
postoil lorobenessere, il loro
tempo libero, con progettidi
sostenibilita e formazione che
mirano afarlidiventareimprendi-
tori.
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CHEFPATRONRISTORANTE ELMOLIN
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