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Istituto Alberghiero ‘Gianni Brera”

Attivo da 22 anni

Studio e formazione professionale
Risposta di successo al territorio

L'aperturadell'lstituto Alberghie-
ro a Como nell'anno scolastico
2001/02 é stata unarispostadi
successo alla pressante domanda
nel nostro territorio di addetti
qualificati nel settore, in netta
espansione, alberghiero e turisti-

co. Questo tipo di scuola vuole
dare unarispostaa quei giovani
chetrovano le giuste motivazioni
allo studio solo se esso & fortemen-
te e concretamente finalizzatoa
fornire loro una specifica prepara-
zione professionale, assecondan-

doilorointeressieleloro attitudi-
ni. L'Istituto Alberghiero “G. Brera”
hasaputo in poco tempo imporsi
come modello formativo nel suo
ambito: un'offerta che associauna
solida area culturale ad un’effi-
ciente attivita di laboratorio.

L'impennata delladomanda turistica si riflette nei percorsi formativi
La coordinatrice Elisabetta Frigerio: «Investire sugli studenti, una garanzia»

CUCINA E TURISMO
PROFILI DA MANAGER
CON NUOVE ABILITA

ELISABETTA FRIGERIO *

nunasocietain continuara-
pidaevoluzione, conlaripresa
diritmifreneticieladestrut-
turazione dei pasti, il compar-
todellaricettivithedellaristora-
zione siaffermanel terziario co-
me un settore in grande espan-
sione e in continua evoluzione.
Ilmercatorichiede oralaQualita
Totale e comenonapplicarlaan-
che al cibo?
La ristorazione diventa espe-
rienziale eil servizio,unbenein-
tangibile, risultaessereil suova-
lore aggiunto. Un cliente sempre
piuesperto ed esigente, che mo-
stranuovibisogni, sicuramente
ingradodiriconoscerelaprofes-
sionalita nell’erogazione di un
servizio e di stabilire il giusto
rapporto travalore e prezzo,ed
éproprioluiche generalaneces-
sitadiunapreparazione pit ele-
vata e approfondita. In cinque
anni di studio I'Istituto Alber-
ghierodeve formare delle figure
perrispondere allenuove e sem-
precrescentiesigenze del mon-
dodel turismo e dell’accoglienza
turistica.
Sicuramente puntare sulla pro-
fessionalitasembraaverdatoin
questi anni i risultati previsti,
portandociogni anno arivaluta-
re il percorso per contribuire a
rispondere alla costanterichie-
stadifigure preparate nel mon-
do della ricettivita.
Nuove competenze sonorichie-
ste per affacciarsinel mondodel
lavoro e trovare uno spazioin cui
realizzare nuove idee e nuovi
progetti, per questo si punta su

stage formativi importanti in
strutture prestigiose. Gli anni
trascorsi alla scuola superiore
sonoindispensabili per acquisi-
re conoscenze curricolari, ma
ancheperaiutare asvilupparele
competenze trasversali, le abilita
personaliche aiuterannolostu-
dente ad affermarsi nel mondo
lavorativo con un proprio stile.
Ilgrande sviluppodel turismo di
quest’anno ha effettivamente
mostrato una carenzadiperso-
nale specializzato per tuttele po-
sizioni direttive richieste dal set-
tore.

Sono cinque anniimportanti,in

Preparativi per la cena stellata, con lo chef Mauro Elli

Elisabetta Frigerio COORDINATRICE

cuifarele primescelte, incontrare
ilmondo dellavoro e cominciare
avalutarele proprieinclinazioni
per pensare ad un progetto di
carriera futura. Gli incontri di
orientamento sono semprel’oc-
casione perrivalutareil percorso
eaggiornare lanostra offertafor-
mativarispondendo proprioalle
richieste del nuovo mondo del
lavoro. Il Corso,dopoiprimidue
anniconlediscipline dettatedal
Nuovo Ordinamento Ministe-
riale,apartire dal terzo anno po-
tenzia le attivita laboratoriali e
preparaaposizioni manageriali.
L’intento sarebbe quellodipre-

sentare aglistudenti tuttelere-
alta professionali e lavorative,
conpossibilitadicarrierafutura
efornirgli gli strumenti persce-
gliere al termine del percorso
una strada percorribile per il
progetto di vita futuro.

Le esperienze pratiche
Al Centro Studi Casnati ampi
spazilaboratoriali per'areapro-
fessionale consentonodieserci-
tarsiconil supportodel docente
su tecniche di base e avanzate;
gestire il Ristorante Didattico
apertoal pubblicopertestarela
relazione con il cliente. Servizi
esterni di Banqueting e corsidi
cucinaper adulti contribuiscono
a presentare le opportunita in
uscitae ad affermare le compe-
tenzeraggiunte e sviluppanola
capacita di testarsi elaborando
tecniche di problem solving.
Esperimentiericerchenel
aboratorio scientifico
\consentono una
\spiegazionerealee
concreta delle
“‘trasformazioni
/chimicheemole-
/colari applicate
/agli alimenti utiliz-
/ati nei laboratori.

~_~Comeattivitacollatera-

— Te abbiamo scelto di svolgere

dei percorsi sensoriali per atti-
vare e sensibilizzare gli studenti
sullapercezione deicinque sen-
si,cercando di potenziareleloro
capacita critiche e di analisi.
Puntiamosudisciplinein grado
di sviluppare e incentivare la
creativita, il pensiero logico e
Pautonomiadigestione, maan-
chediproporrel’indispensabile
apprendimento di due lingue
straniere,insegnamento cheri-
sponderealisticamente alforte
flussoditurismoin-comingnel
nostroterritorio e che permette
I'inserimentolavorativo all’este-
roingrandicatene alberghiere.
Softskills, fotografia, marketing
emenu engineering completano
laformazione professionale per
sviluppare 'aspetto manageriale
ed imprenditoriale.Tutte com-
petenze applicabilianchein altri
ambiti, una programmazione
completamente nuova volta a
preparare queste nuove figureda
inserire negli organigrammi
aziendali.
Investire sugli studenti per ga-
rantireil successodelnostroter-
ziario basato sul turismo.
* Docente coordinatrice
©RIPRODUZIONE RISERVATA

Lo chef stellato

Mauro Elli

«Scommetto
sul giovani

Va alimentata
la passione»

Al momento la ricerca del per-
sonale da impiegare nel settore
turistico & in grossa difficolta.
Le cause sono sicuramente
plurime e la situazione si trasci-
na da anni.

Gli stage formativi, introdotti
da qualche anno dal Ministero
dell'lstruzione, non sono mai
stati giustamente interpretati
dalle aziende ristorative ed
alberghiere, che non hanno
intravisto la grande opportuni-
ta offerta dalla formazione.
Non si tratta di cercare il colpe-
vole, ma si tratta solo di rim-
boccarsi le maniche e aiutare
gli istituti professionali a far
crescere le nuove leve, con un
atteggiamento completamente
diverso rispetto al passato e
con grande rispetto dello stu-
dente e della sua potenzialita.
Anche ai datori di lavoro stessi
oggi viene chiesta una maggio-
re preparazione professionalita
e lo dimostrano gli innumere-
voli corsi di aggiornamento e
formazione che vengono eroga-
ti dal settore.

Per salvaguardare la vocazione
turistica del nostro Paese, la
storia e le bellezze del territo-
rio occorre scommettere sui
giovani e alimentare la passio-
ne e il desiderio di entrare a far
parte del mondo dell’'ospitalita
e della cucina che ci rende
famosi nel mondo.

MAURO ELLI (CHEF PATRON DE “IL CANTUC-
CI0" DI ALBAVILLA)

“Cambio” scuola azzeccato
«Dirigo due ristoranti a NY»

Lex studente

Motivare le nuoveleve
scolastiche a proseguire negli
studi? Ecco qui il mio percorso
scolastico in breve, spero possa
essere daiuto agli iscritti del-
I'Istituto Alberghiero e a coloro
che si stanno orientando sul
percorso degli studi superiori.
Sono Giovanni Gelfini e ho fre-
quentato'Istituto Gianni Brera

A

Giovanni Gelfini IMPRENDITORE

presso il Centro Studi Casnati
dal 2005, conseguendo primala
qualifica di cuoco e poi il diplo-
ma di maturita nel 2010.
Inizialmente la mia scelta di
percorso di scuola superiore
era stata il liceo scientifico: tra-
scorsi due anni pero decisi di
cambiare totalmente rotta e di
inseguire un sogno che ho sem-
pre avuto fin da quando ero
bambino. Alla domanda cosa

vuoi fare da grande la miarispo-
sta & sempre stata: il Direttore
d’hotel, sono sempre stato affa-
scinato da questa figura elegan-
te che sapeva tutto di tutti i
clienti, conosceva la logistica, il
servizio di sala e la conoscenza
del mondo della cucina.
Durante il mio percorso di
studi quindi non ho mai voluto
solo concentrarmisu un settore
specifico ma dedicarmi sia nel-
I'articolazione di salasiadi cuci-
na,senzamaisottovalutare nes-
suna materia insegnata come le
lingue, scienze dell’alimenta-
zione, gestione aziendale e na-
turalmente le materie culturali.
Findal primo anno, grazie al-
Pistituto, ho avuto la possibilita

di intraprendere stage e vivere
esperienze lavorative in risto-
ranti stellati e in grandi hotel. I
percorsodelle superiorisialter-
nava tra mattina e pomeriggio a
scuola, la sera nei ristoranti e
nel fine settimana lavoravo ini-
zialmente in sala poi in cucina.
Dopo tante esperienze estive a
21 anni ho deciso di partire per
gli Stati Uniti. Ora a 34 anni so-
no titolare di due ristoranti a
New York: Santa Panza e Union
PizzaWorkseorahoinprogetto
diaprire il mio terzolocale quia
Como.

Se tornassi indietro rifarei
tutto allo stessomodo; mirendo
conto che a14 -16 anni non si sa
bene comessarail propriofuturo

ma rimandare la decisione alla
maturita o addirittura alla fine
dell’universita mi sembra tardi.
Ritengo sia importante che ci si
applichi gia nell’adolescenza
per ricercare i propri sogni che,
con il passare del tempo, diven-
teranno obiettivi di vita.
L’istituto alberghiero non mi
ha solo formato a livello scola-
stico ma anche come persona e
come giovane imprenditore.
Oggi affermo che il settore ri-
storativo e turistico € un campo
molto ampio dove bisogna esse-
re accoglienti, affinare le cono-
scenze in molti campi e senza
dubbio richiede molta passione
e sacrifici iniziali ma regala tan-
te soddisfazioni. Giovanni Gelfini



