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Istituto Alberghiero “Gianni Brera”

I “palmares” conquistati

FEccellenza lariana nel mondo
Podio alle Olimpiadi di Cucina

nico Istituto Alber-
ghiero ad aver mai
partecipato alle
Olimpiadi di Cuci-
na, ottenendo un
diplomadimerito cat. A - Arte
Culinaria, il “Gianni Brera”
vanta un invidiabile palmares

frutto delle innumerevoli par-
tecipazioni alle manifestazio-
ni nazionali ed internazionali.
“Gran Trofeo d’Oro della Ri-
storazione Italiana”, “Inter-
nazionali d’Italia” e “Campio-
nati Italiani Barman” sono so-
loalcunedelle prestigiose par-

tecipazioni ai concorsi culina-
ri, coronate da importanti
successi, che contribuiscono a
rendere lo studio presso il no-
stro Istituto Alberghiero
un’esperienza stimolante, al-
tamente formativa e ricca di
soddisfazioni.

LINTERVISTA ELISABETTA FRIGERIO. La coordinatrice: «Tanti laboratori,
percorsi sensoriali e competenze manageriali per professionisti completi»

ILTURISMO EVOLVE:
«LESFIDE FORMATIVE
ALPASSOCONITEMPI»

DANIELA COLOMBO

lcompartodellaricettivitae

dellaristorazione siafferma

nelterziario come unsettore

ingrande espansione. Ilmer-
catorispondeauncliente sem-
prepiuesigente e preparato,in
grado di riconoscere la qualita
del servizio erogato. In cinque
annidistudiol’Istituto Profes-
sionale Alberghiero Gianni Bre-
radel Casnatisiproponedideli-
nearedellefigure perrisponde-
reallenuove e sempre crescenti
esigenze del mondo del turismo
edell’accoglienza turistica. Co-
ordinatrice del corso e Elisabet-
ta Frigerio.

Il vostro & un percorso con solide
basi, sempre al passo con i tempi.
Il proposito ogniannodirivalu-
tare il percorso ha I'intento di
contribuire a rispondere alla
costanterichiestadifigure pre-
paratenel mondodellaricetti-
vita. Nuove competenze sono
necessarie per affacciarsi nel
mondodellavoro e trovare uno
spazio in cui realizzare idee e
progetti, per questo sipuntasu
stage formativi importanti in
strutture prestigiose. Gli anni
trascorsi alla scuola superiore
sonoindispensabili peracquisi-
re conoscenze curricolari, ma
anche per aiutare a sviluppare
le competenze trasversali, le
abilita personali che aiuteranno
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lo studente ad affermarsi nel
mondo lavorativo con un pro-
prio stile.

Il tutto in un territorio che vedeiil
turismo al centro.

Il grande sviluppo del turismo
di quest’anno, che ha visto Co-
mo al vertice della classificadel-
loccupazione camere in hotel,
hamostratounacarenzadiper-
sonale specializzato pertuttele
posizionidirettive richieste dal
settore. A scuola sivivono cin-

Studenti dell'Istituto Alberghiero in un laboratorio

di cucina FOTO COLOMBO

Elisabetta Frigerio

Dopoiprimidue anniconledi-
scipline dettate dal Nuovo Ordi-
namento Ministeriale, il corso
potenziaapartire dal terzo anno
le attivitalaboratorialie prepa-
raaposizionidirigenzialie ma-
nageriali. L'orientamento in
uscitaeleattivitadi Banqueting
svolte all’esterno della struttura
permettono di presentare agli
studenti tutte le realta profes-
sionali elavorative, prospettan-
dopossibilitadicarrierafutura
e indirizzare verso scelte pon-
derateal termine del percorso,
una strada percorribile per il
progetto di vita futuro.

I laboratori sono fondamentali.

Al Casnatiampispazilaborato-
riali per l'area professionale
consentono le esercitazioni
supportate dai docenti di area
nellapraticaditecnichedibase
eavanzate, Le attivita proposte

~__dalRistorante Didattico, aper-

que anniimportanti, in cuiside-
terminano le prime scelte, siin-
contra il mondo del lavoro e si
cominciano a valutare le pro-
prieinclinazioniperipotizzare
un progetto di carriera futura.
L’Istituto siconfrontacostante-
mente conil territorio perriva-
lutare il percorso e aggiornare
l'offertaformativarispondendo
proprioallerichieste delnuovo
mondo del lavoro.

Com’é strutturato il corso?

~to al pubblico, per-
ettonoditestare
lacapacitadire-
lazione con il

\cliente.

Corsidicucina
/:‘per adulti, an-
/che in lingua
_/straniera, contri-
"~ buisconoapresen-
“tare le opportunita in
uscita, ad affermare le compe-
tenze raggiunte e a sviluppare
lacapacitaditestarsielaboran-
dotecnichediproblemsolving.
Come attivita collateralelascel-
tadisvolgere dei percorsi sen-
sorialimiraad attivare e sensi-
bilizzare gli studenti sullaper-
cezione dei cinque sensi, cer-
cando di potenziare le loro ca-
pacita critiche.

Una formazione a 360 gradi.
La didattica mira a sviluppare
e incentivare la creativita, il
pensierologico e 'autonomiadi
gestione, 'insegnamentodidue
lingue straniere risponde reali-
sticamente al forte flusso di tu-
rismo in-coming nel nostro ter-
ritorio, permettendo ancheI'in-
serimento lavorativo all’estero
in grandi catene alberghiere.
Softskills, fotografia, marketing
emenuengineering completa-
nolaformazione professionale
per sviluppare ’aspetto mana-
geriale ed imprenditoriale.
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«Ireristoranti
aNew York,
oraun locale
aComo»

Cinque anniimportanti trascorsi
nellascuola superiore per riuscire
avalorizzarelepotenzialitaei
talenti di studenti e studentesse. Il
percorso scolastico curricolare
integrato dall'orientamento
durante gli stage in strutturedialto
livello permette difare unarifles-
sionesulle scelte affrontate edi
trovareipuntidiforzadel proprio
cammino formativo. «L'Oracolodi
Delfidiceva: “Conosci testesso” &
laprima condizione per diventare
séstessi, conoscere le proprie
potenzialita, le proprie doti e farle
fiorire nel tempo senza mai perde-
rel'obiettivoerealizzareinostri
sogni - evidenzia Giovanni Gelfini
-.Mi ésempre piaciutoilmondo
dellaristorazione. Sindapiccolino
quando conlamiafamigliaandavo
inhotel oal ristorante eroipnotiz-
zatodai professionisticheci
lavoravano, conil loro sorriso
cordiale, I'attenzione per i dettagli,
questa magnificasensazionedi
sentirsi a casapropria. Quando mi
sonoiscritto al Centro Studi Casha-
ti, nonostante fossi interessato al
settore, non sapevoancorachela
cucinaelaristorazione sarebbero
diventate il mio lavoro. Il percorso
scolastico, lediscipline, itirocinie
le esperienze extracurricolari
organizzate dall'istituto mi hanno
indirizzato verso quellocheoraéil
mio lavoro: laristorazione».E
aggiunge: «Grazie al supporto dei
docentihoimparato I'importanza
dello studio delle lingue, del viag-
giare, degliaggiornamentiela
costanza nell'applicarsi. Proprio
loro sono statii primi anotarele
mie capacita, il mio spirito impren-
ditoriale e aspingermi condedizio-
needimpegnoadiventareun
professionistadel settore. Dopo
unalungaesperienzaall’estero,
propedeutica per me, oggiho 35
anni esono proprietarioditre
locali: Union Pizza Works e Santa
PanzaRestaurantaBrooklynNY e
novita di quest’anno Super Social
Club quiaComo, lamiacittad’ori-
gine, dallaquale é partitoil mio
progettodi vita». p.coL

Due mesi “stellati” a Parigi
«Sono stati la mia palestra»

La storia

Andrea Dall'Asen

si é trovato a proprio agio
anche con il francese:

ora punta all’'universita

Una passione che si
sta alimentando nel tempo e
che genera nuovi interessi,
verso grandi traguardi. An-
drea Dall’Asen ha quasi com-
pletatoil percorsoal Casnatie
ora si prepara ad affrontare il

Andrea Dall’Asen

proprio futuro. «Sono un ra-
gazzo con una grande passio-
ne nella preparazione dei dol-
ci e nello “stare in cucina” -
racconta Andrea - questi cin-
que anni al Casnati hanno ali-
mentato la passione e mi han-
no suscitato moltissimi nuovi
interessi in vari campi della
ristorazione. La scuola mi ha
permesso di crescere sia a li-
vello professionale che alivel-
lo personale, grazie alle nu-
merose opportunita come,

per esempio, gli stage all’este-
ro che consentono di presen-
tarci al mondo del lavoro e ca-
pire se & veramente la profes-
sione che desideriamo svolge-
re in futuro, oltre a migliorare
le competenze personali e
Pautonomia di gestione nella
vita quotidiana».

E aggiunge: «Durante
lestate, al termine della terza
annualita, mi ¢ stata data la
possibilita di fare il percorso
di stage della durata di due
mesi in un ristorante stellato
in Francia. Nonostante il ti-
more di non riuscire a comu-
nicare e arelazionarmi in lin-
gua straniera, ho accettato la
sfida e si & rivelata un’espe-
rienza meravigliosa, all’altez-
za delle mie possibilita, mi-

gliorando il mio livello di
francese, scoprendo nuove
tecniche e vedendo nuoviluo-
ghi. All’interno della scuola e
presenteun Ristorante Didat-
tico “Al Casnati” nel quale ab-
biamo la possibilita di orga-
nizzare delle cene con menu a
tema per i clienti esterni, im-
parando cosi a gestire un ser-
vizio. Queste sono tutte attivi-
ta che reputo necessarie per
vivere nuove esperienze e che
rendono piacevole ed emozio-
nante la frequentazione a
scuola, concepita non solo co-
me luogo in cui apprendere
nuove nozioni, ma palestra
dove esercitare unaprofessio-
neegenerareil proprio stile di
vita». Lavoro, ma anche possi-
bilita di proseguire gli studi.

«Il mio curriculum si & arric-
chito e mi permettera di pre-
sentarmi con un bagaglio av-
vincente aun futuro colloquio
di lavoro terminati gli studi.
Questa scuolamihapermesso
di approfondire attraverso le
materie d’indirizzo e le ore di
laboratorio i miei interessi e
le mie passioni avendo la pos-
sibilita di sperimentare abbi-
namenti e tecniche innovati-
ve.

Al momento non sto esclu-
dendo pero di continuare gli
studi in un percorso di perfe-
zionamento professionale o
magari di scegliere una facol-
ta universitaria, visto che cre-
do di aver ottenuto delle otti-
me basi per affrontare ulte-
riori studi». Daniela Colombo



