Percorsi: Dopo gli esami di Qualifica e Diploma professionale diverse le opportunita per | giovani cuochi del CFP

CFP DI COMO: I'eccellenza nel settore dellaristorazione

=mess [N questi giorni
gli allievi delle Terze e
Quarte annualita di AFOL
COMO hanno affrontato
gli esami di gualifica e di
diploma professionale,
ultima tappa del percorso
formativo e trampolino
verso diverse opportunita
chesipresentano peril lo-
ro prossimo futuro: alcuni
scelgono di proseguire gli

studi, molticominceranno - -

la loro carriera lavorativa
inaziendedel nostro terri-
torio, altri partiranno per
esperienze professionali
in paesi Europei...
Nonostante molti studen-
ti prolunghino la loro for-
rmazione, I'inserimento nel
mondodellavoroélaprio-
rita dei percorsi del Centro
di Formazione Professio-
nale di Como, che da oltre
guarant’anni promuovela
crescita professionale dei
giovanineisettoriristora-
tivo-alberghieroenel set-
tore benessere, con risul-
tati d’eccelienza sul piano
territoriale e nazionale.
Basta dire che allievo del
CFP & stato Enrico Crippa,
chef del tre volte stellato
ristorante Piazza Duomo
di Alba, che & stato recen-
temente insignito del Gran
Prix de I'Art de la Cuisine,
riconoscimento dell’ Aca-

Gli chef Enrico Crippa e Dennis Panzeri con gli allievi del CFP

demieinternationaledela
Gastronomie di Parigi che
ogni anno dal 1990 iden-
tifica il migliore cuoco del
mondo.

ENRICO CRIPPA, IL MI-
GLIORE CUOCO DEL MON-
DO, HA STUDIATO AL CFP
DICOMO

Uno degli insegnamenti
piu importanti di Crippa
riguarda I'attenzione e la
cura della materia prima,
lasuaeunacucinaprofon-
damente legata alla terra:
“Imparare a lavorare con
I'orto significa sviluppare
una capacita di ascolto: &

I'orto che decide per te,
non tu a scegliere”.

Dalla sua ispirazione e
dai principi di Expo 2015
in tema di attenzione al-
le materie prime e al ri-
sparmio energetico & na-
to il progetto della Serra
idroponica, inaugurata
in primavera nel giardino
del CFP, che attraverso
una tecnica di irrigazione
all'avanguardia permette
la coltivazione di prodotti
vegetali destinati alla cu-
cina per tutto I'anno for-
mativo.

|| DirettoreSilvio Peverelli
precisa: “grazieal parziale

finanziamento della Fon-
dazione Cariplo, abbiamo
realizzata laserrache per-
mette di coinvolgere gli
studenti nella conoscenza
dei prodotti, delle loro ca-
ratteristiche”.

CONLASERRA IDROPONI-
CA SI1 REALIZZA LA cuci-
NAAM.O ;

AL CFP lezioni teoriche ed
esercitazioni pratiche di
laboratorio si integrano
con momenti di tirocinio
in azienda, che permet-
tono un contatto diretio
con la realta del mondo
del lavoro e si traducono
spesso in opportunita di
inserimento lavorativo
dopo la qualifica e il di-
ploma. Piu di trecento le
aziende del territorio che
ospitanogli allievi del CFP
durante i periodi di tiroci-
nio e contribuiscono alla
loro formazione

“Spesso non riusciamo a
soddisfare le esigenzedel-
leaziende che ci contatta-
no - spiega il Direttore del
Centro Silvio Peverelli - i
nostri allievi, guando so-
no volenterosi e motivati,
hanno giaunlavoroprima
di terminare gli studi.

Ci auguriamo che i miglio-
ri diplomati seguano l'e-
sempio di Crippa e come

lui dedichino passione
e ingegno al mestiere di
cuoca”.

OPPORTUNITA’ DI TIRO-
CINIO E LAVORO IN EU-
ROPA

Per chi vuole viaggiare e
conoscere realta cultura-
li e professionali diverse
non mancano le opportu-
nita.

I C.F.P. offreai migliorine-
odiplomatila possibilitadi
svolgere un tirociniodisei
mesi in Europa attraver-
50 il Programma Erasmus
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Plus e partecipa ad un pro-
getto pilota promaosso dal
Parlamento Europeo che
consente ai giovani diplo-
mati di avere opportunita
di apprendistato {lavoro
e formazione) in aziende
e ag_enzie formative fran-
cesi.
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Gli allievi del CFP alle serre idroponiche del CFP di Como




