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FEDERICA BERETTA

Formare professionisti
prontiaentrare nelmondodel
lavoro, senza rinunciare alla
pos‘sibilité diproseguire gli stu-
di. Equestaladoppiaanimadel
corsotriennale di Panificazione
ePasticceriadel CFPdellaPro-
vinciadi Como, che prevede an-
cheun quarto anno peril conse-
guimento del diploma profes-
sionale e ulteriori opportunita
di specializzazione.

«Si tratta di un percorso
strutturato per accompagnare
iragazzipasso dopo passoverso
l'occupazione», spiegail coordi-
natore del corso, Simon Pietro
Scaccabarozzi. «Non cilimitia-
moallapasticceriaartigianale,
lavoriamo anche sullapasticce-
riadaristorante, soprattuttonel
quarto anno, dove gli studenti
imparano a realizzare dolci al
piattoperlaristorazione gour-
met». L'offertaformativaeam-
piaeaggiornatarispettoalle esi-
genze del mercato. Accantoalla
produzione dolciaria, gli stu-
dentiacquisiscono competenze
nellagestione diattivitalegate
ahotel, cateringed eventi, senza
trascurare un aspetto ormaiim-
prescindibile: «Oggi quasi tutte
le aziende del settore offronoil
servizio bar, per questo dedi-
chiamo spazio anche alla caffet-

Il valore del saper fare

La pasticceria crea lavoro
Il modello “3+1”
apre le porte del mondo

L'offerta. || corso di Panificazione e Pasticceria del Cfp di Como
Un modello che coniuga basi teoriche a un'intensa attivita pratica
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Studenti del Cfp durante un’attivita in laboratorio

circa400 ore annue nel triennio
vengono svoltein azienda, fino
ad arrivare a occupare quasi il
50% del percorsonel quarto an-
no.«L’apprendimentoinazien-
daeéfondamentale - sottolinea
ilcoordinatore — e spessositra-
ducein un‘opportunitaconcreta
diinserimentolavorativo». Non
¢ raro, infatti, che gli studenti
vengano assunti proprio dalle
realtain cui hanno svoltolo sta-
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geocheproseguano conun con-
trattodiapprendistatodurante
ilquarto anno. «Si crea un rap-
portodirettotraallievo e azien-
da, che puo evolvere natural-
menteinun’assunzione», spie-
ga. I numericonfermano leffi-
caciadelmodello. «Larichiesta
di personale & alta - osserva
Scaccabarozzi - siamointorno
all’85% di occupazione. Se alcu-
niragazzinonlavorano & perché

Raggiunto

un tasso

di occupazione
dell’'85%

scelgono strade diverse, magari
proseguendo gli studi».
IICFPdellaProvinciadi Co-
mo, diretto da Antonella Co-
lombo, attraversoI’Area Lavoro
supportail passaggio traforma-
zione e lavoro, stabilendo con-
tattitraimprese e studentiper
facilitarel’incontro tradoman-
da e offerta.
Eperchidesideracontinuare
a formarsi presso il Centro, le
opportunita non mancano: tra
queste, un Quinto annodi Istru-
zione e Formazione Tecnica Su-
periore (IFTS), realizzato in
partenariato con I'Universita
CattolicadiPiacenza, con un fo-
cussullasostenibilita. Laquali-
ta del percorso & testimoniata
dallestoriedegliexallievi. Una
giovane diplomata, ad esempio,
ha lavorato in una delle realta
piu prestigiose al mondo: «Ab-
biamoun’ex studentessaassun-
ta al Ritz di Parigi - raccontail
coordinatore - che daormaida
diversi anni sta vivendo
un’esperienzainternazionale».
Un modello formativo che
unisce praticaeteoria, scuolae
impresa, e cherisponde inmodo
efficace alle esigenze diun set-
torein continuaevoluzione, of-
frendo alle giovani generazioni
solide competenze e reali pro-
spettive. Il corso di Panificazio-
ne e Pasticceria, sempre pitiap-
prezzatodastudentie famiglie
delterritorio, &€ un percorso for-
mativodeclinato secondoilmo-
dello “3+1” finalizzato all’ otte-
nimento delle Qualifica profes-
sionale di “Operatore delle pro-
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OBIETTIVO DEL CORSO

COMPETENZE TRASVERSALI

ESPERIENZA IN AZIENDA

con circa 400 ore annue
e il 50% del tempo nel qu
anno, favorisce un inseri
lavorativo diretto

—
Diventare pasticceri al Cfp p

Formare professionisti della panificazione e pa
pronti per il lavoro, offrendo al contempo basi
per chi desidera proseguire gli studi accademici

La formazione spazia dalla pasticceria
artigianale a quella gourmet da ristorante,
includendo competenze essenziali

nel servizio bar, nella caffetteria e nel catering

Il tirocinio ¢ il cuore del petcor
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duzioni alimentari -lavorazione
eproduzione dipasticceria, pa-
staeprodottidaforno”, prepa-
rando gli studentialavorare nei
laboratori artigianali e nelle
aziende del settore.
Ma¢éilQuartoannoarappre-
sentare unvero valore aggiunto.
Gli studenti hanno infatti la
possibilita di conseguire il Di-
plomaprofessionale di “Tecnico
delle produzioni alimentari” se-
gnandoil passaggio afigure piu
autonome e responsabili.
Durante questaannualita, il
percorso si arricchisce con
competenze avanzate: gestione
aziendale, marketing, scienze
degli alimenti e sviluppo dinuo-
viprodotti.Il Tecniconon sili-
mita piu alla produzione, ma

contribuisce all'organizzazione
dellavoro, allasceltadelle mate-
rie prime e al Controllo Qualita.
Elemento centrale del quarto
anno ¢ la possibilita di vivere
esperienze concreteinazienda
e consolidare le competenze
professionali attraverso 'im-
plementazione delladuratadel
periododialternanzascuola-la-
voro potenziata. Un percorso
che coniuga tradizione e inno-
vazione, offrendo ai giovani non
solounaprofessionalitamauna
concretaprospettivadicrescita
personaleelavorativainunset-
tore che registra una continua
evoluzione sottoil profilo tecni-
coediprodotto,richiedendola
capacita di fondere maestria e
creativita.

teria», aggiunge Scaccabarozzi. I tiI'OCinj

Unodegli elementi distintivi . .
del percorso ¢ il forte legame ~AI'TIVAINO a COPTIre
con il mon‘do de_llavoro. Iltiro- 11 50%
cinionon € opzionale maparte
integrante della formazione: del monte ore

LA STORIA/1ILDOCENTE

1 Cfp di Como la
pasticcerianone
piu soltanto un
mestiere da im-
parare, maun percorso for-
mativo articolato che si
adatta ai cambiamenti dei
ragazzie del mercato del la-
voro.
Araccontarlo ¢ Stefano Ca-
mozzi, docente dilaborato-
rio con circa sedici anni di
esperienzanel centro di for-
mazione professionale co-
masco.
In questianni, osservail do-
cente, il profilo degli stu-
denti & profondamente cam-
biato.

«Un tempo molti si fermavano
al terzo anno, oggi invece cresce
il numero di chi prosegue fino
al quarto per ottenere un diplo-
ma professionale», spiega.
Non solo: una parte degli stu-
denti, dopoil percorsoiniziale,
decide di proseguire ulterior-
mente gli studi, anche in ambiti
diversi asecondadelle proprie
inclinazioni. Il metodo didatti-
codel Cfpdi Como sistruttura
in modo progressivo.

Nei primi anni si parte dalle ba-
si fondamentali: pasta frolla,
biscotti e tecniche essenziali,
con l'obiettivo di fornire agli
studentisolide competenze di
partenza. Laquartarappresen-

Tecnica e ricerca estetica
I nuovi professionisti 4.0

tainvece un passaggio chiave:
quientraingiocoil cateringdi
pasticceria, un settore in forte
crescitanegli ultimi anni. «Oggi
il catering e molto richiesto an-
che per matrimoni ed eventi -
racconta il docente - perché
consente soluzioni pit flessibili
e spesso piu accessibili rispetto
aiservizi tradizionali». Gli stu-
denti imparano a realizzare
proposte sia dolci che salate, fi-
no all’elaborazione di piatti cal-
di, ampliando cosi le proprie
competenze. Lasecondaparte
del quarto anno € invece dedi-
cataai dolci al piatto, un eserci-
zio creativo che richiede agli
studentidiideare ricette origi-

nali, studiare abbinamentie co-
struire un prodotto da zero.
«Devono inventare, sperimen-
tare, trovare equilibri di gusto»,
osserva Camozzi. Il cambia-
mento riguarda anche le aspet-
tative degli studenti e le loro
traiettorie professionali. Alcu-
ni scelgono di specializzarsi e
avviare attivita proprie, altri si
spostano in ambiti affini o lavo-
rano all’estero per fare espe-
rienza e trovare la loro strada
altrove. Camozzi sottolinea co-
me lamotivazione personale sia
il vero elemento decisivo: «La
pasticceria e un lavoro che ri-
chiede sacrificio. Si lavora
quando gli altri sono in festa,
soprattutto trai20ei25anni,
ed ein quella fase che molti ab-
bandonano. Serve una passione
forte, altrimenti diventa diffici-
le andare avanti».

Secondo il docente, cio che fa
ladifferenza e propriola“scin-
tilla” iniziale: la capacitaditro-
vare un ambito specifico che
appassioni davvero. C’e chi si
innamoradel cioccolato, come
nel caso di Aurora Gioachini,

Stefano Camozzi

chisiorientaverso lapanifica-
zione o i prodotti da forno, chi
ancora sceglie percorsipit ac-
cademici. «Quando troviil tuo
verointeresse — spiega — diven-
ta piu facile restare motivati».

Lenuove generazione han-
no sviluppato 'ambito crea-
tivo, grazie all’accesso im-
mediato alle fontidiispira-
zione che ampliano le possi-
bilitadiricercae sperimen-
tazione. «Gli studenti del
quarto anno, in particolare,
stanno lavorando a proposte
per ’esame finale caratte-
rizzate da grande originalita
e attenzione agli abbina-
menti - conclude - Unapar-
te significativa deiragazzisi
impegna molto e dimostra
fantasia anche per quanto
concerne gli abbinamenti».
11 risultato € un percorso
formativo sempre piu dina-
mico, che riflette 'evoluzio-
ne della professione stessa.
Tratecnica, creativita e ca-
pacita di adattamento, la pa-
sticceriainsegnataal CFP di
Como diventa cosiunlabo-
ratorio dove siformanonon
solo futuri professionisti,
maanche percorsidivitadi-
versi, tutti accomunati daun
elemento centrale: la pas-
sione. F. Ber.
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‘tasso di occupazione dell'85%,

- EVOLUZIONE PROFESSIONALE
|l quarto anno permette di ottenere il diploma
di "Tecnico", introducendo competenze
in gestione aziendale, marketing,
llo ¢

~ SPECIALIZZAZIONE E FUTURO

SUCCESSO OCCUPAZIONALE

ell’Area Lavoro che connette
on il talento degli studenti

alita e sviluppo prodotti

Oltre al diploma,

il centro offre

un quinto anno IFTS
sulla sostenibilita
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Lascheda

Figura professionale ad altarichiesta

Nelmercatodel lavoroitaliano, i
giovani pasticcieri sono sempre piu
richiesti,maanche sempre pivu
difficilidatrovare.Lindustria
dolciariaitalianarappresentada
sempreun pilastro dell'economia
agroalimentare, caratterizzatada
unforteexportedaunapprezza-
mento globale per laqualitaarti-
gianale eindustriale del Madein
Italy.

In questo scenariosiinserisceil
corsodiPanificazione e Pasticceria
del CFP, che prevede un percorso
formativoarticolatotrateoriae
attivitadilaboratorio.

Apartiredal secondoanno, il
percorso siarricchisce con periodi
diformazioneinalternanzao
tirocinio presso aziende del setto-
re.Questa fase prevede unimpe-
gnodi 40 ore settimanali e rappre-
sentaun’opportunita fondamenta-
le per entrarein contattodiretto
conilmondodel lavoro. Gli studen-
ti possono cosi mettere in praticale
competenze acquisite e sviluppare
professionalita spendibilifinda
subito. Il percorso formativosi
distingue per lasuaconcretezzae
per I'attenzione all'inserimento
lavorativo.
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Il percorso di Cherici

Il modello. Da studente del Cfp a pasticcere di livello internazionale
L'importanza della passione e della formazione continua per eccellere

COMO

Dal laboratorio del
CFP di Como alle cucine stel-
late, fino al progetto — ancora
in fase di definizione — di una
pasticceria tutta sua. La sto-
ria di Pietro Marco Cherici,
30 anni quest’anno, ¢ il rac-
conto di un percorso costrui-
to passo dopo passo, tra for-
mazione, esperienze sul
campo e una crescente voglia
di mettersi in gioco.

Come molti ragazzi Cheri-
cinon aveva le idee chiarissi-
me sul suo futuro professio-
nale. «Non sapevo bene cosa
fare», racconta. Poi la scelta
di iscriversi al corso di Pani-
ficazione e Pasticceria del
CFP, spinto da una passione
che gia dapiccololo portavaa
sperimentare in cucina. Una
decisione che siriveleradeci-
siva. «Ho seguito sia il trien-
nio sia il quarto anno di for-
mazione - racconta - annire-
almente formativi che mi
hanno permesso di vivere di-
verse esperienze lungo il mio
percorso».

Durante gli anni di forma-
zione, le esperienze pratiche
non sono mancate: dagli sta-
ge nelle realta del territorio
comasco fino a un’esperienza
all’estero, a Grenoble in Era-
smus. Un percorso che gli ha
permesso di confrontarsi con
ambienti diversi, culture,
contaminazioni culinarie e di
crescere rapidamente.

Dopoil diploma, I'ingresso
nel mondo del lavoro passa
daristoranti di alto livello, fi-
no all’approdo al Kitchen,
dove restaper diversi anni vi-
vendo anche il momento piu
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Pietro Marco Cherici

significativo: la conquista
della Stella Michelin. «Lavo-
rare in un ristorante, soprat-
tutto stellato, ti apre molto
gli orizzonti», spiega. Qui la
pasticceria si trasforma, di-
venta ricerca, sperimenta-
zione, equilibrio tra sapori
inusuali. «Non piu solo dolci
dalaboratorio, ma veri e pro-
pridessert al piatto - raccon-
ta Cherici - ingredienti come
timo e menta possono entra-
re in combinazioni sorpren-
denti». Un’esperienza che
cambia anche la visione della
professione. Se da un lato le
pasticcerie tradizionali of-
frono stabilita, dall’altro il
mondo della ristorazione
permette maggiore liberta
creativa. «Nei ristoranti si
possono fare cose che in la-
boratorio difficilmente si

propongono», sottolinea.
Oggi Cherici si divide tra due
dimensioni: daunaparte 'in-
segnamento, tornando al
CFP questa volta nel ruolo di
docente; dall’altra un proget-
to imprenditoriale che guar-
da al futuro.

L’idea é quella di portare
avanti una pasticceriastorica
del territorio, anche se nulla
¢ ancora ufficiale. «Aprire
qualcosa di mio € sempre sta-
to un obiettivo da persegui-
re», afferma Cherici. L’espe-
rienzain aularappresentaun
ritorno alle origini, ma anche
una nuova sfida. «I ragazzi
vanno spronati - afferma -
Non sempre i pitl prometten-
ti a scuola sono quelli che poi
proseguiranno nella profes-
sione, e viceversa. Proprio
per questo, accompagnare gli

studenti nel loro percorso e
vederli crescere € una delle
soddisfazioni piu grandi».
Non mancano pero alcune
criticita, soprattutto sul
fronte del lavoro. Il settore
soffre la mancanza di perso-
nale qualificato e motivato:
«E un lavoro fisico, non tutti
riescono a reggere i ritmi.
Serve passione, quel ‘fuoco
sacro’ che ti spinge ad andare
avanti. Se cel’hai tutto diven-
ta piu semplice».

Un altro aspetto fonda-
mentale ¢ la formazione con-
tinua. La pasticceria, ricorda
Cherici, & una disciplina pre-
cisa, dove entrano in gioco
chimica, fisica e anche mate-
matica. E poi ci sono le lin-
gue, sempre piu indispensa-
bili in un settore internazio-
nale. «Se tornassi indietro ne
imparerei di piu», ammette,
ricordando quanto il contat-
to con colleghi stranieri lo
abbia aiutato a migliorare sul
campo. Guardando oltre i
confini locali, le opportunita
non mancano. La pasticceria
italiana € molto apprezzata
all’estero, sia per la tecnica
sia per la creativita. «Siamo
tra i piu richiesti, inutile ne-
garlo», sottolinea, citando
colleghi ed ex studenti del
CFP oggi impegnati in realta
dinamiche e stimolanti come
Copenaghen, Londra, Parigi
olaSpagna. Il suo & quindi un
percorso che saputo intrec-
ciare territorio e apertura al
mondo, tradizione e innova-
zione. Con una convinzione
chiara: «Non c’¢ innovazione
senza tradizione, e vicever-
sa». F. Ber.

LA STORIA/2 DIPLOMATA CFP

astoriadiAuroraGioa-
chini, 24 -anni,dicuiset-
te trascorsi all’estero,
richiama le atmosfere
del film Chocolat. Ma qui la
protagonista € una giovane
donnadeterminata, il cuiper-
corsol’hacondottafinoalle cu-
cinediParigi,attraversoespe-
rienzeformativeinternaziona-
lidi grande prestigio.
Ex studentessa del Cfp di Co-
mo, oggi cheffe de partie della
cioccolateriaJade Geninnella
capitale francese.
Un percorso costruito passo
dopopasso, trastudio, appren-
distatoeunaforteaperturaalle
opportunitaoffertedall’estero.

Dopoaverfrequentatoil triennioe
ilquartoannodidiplomadel corso
inPanificazione e Pasticceria, Au-
rorahainiziato fin dasubitoaco-
gliere le occasioni proposte dalla
scuola. «Durante gliannidiforma-
zione ho partecipato a progetti
Erasmuschemihannoportataun
meseaGrenobleepoiaStoccarda.
Volevo capire come si lavorasse
fuoridall'Ttaliae scoprire nuoviap-
procciallapasticceria», racconta.
L’esperienzadecisivaarrivapero
alterminedel percorso:unproget-
toErasmusdilungadurataaNan-
tes,in Francia,che combinascuola
elavoro. «Questaesperienzamiha
permesso di entrare davvero nel
mondodellavoroediconoscereda

Da Como alla Francia
Aurora e l'alta cioccolateria

vicino la tradizione francese». E
proprioinquestocontestochena-
scelapassioneperlacioccolateria,
unsettore particolarmente svilup-
pato Oltralpe. Gioachini decide
quindi di proseguire gli studi con
unaspecializzazionetriennalein
cioccolateriae confetteria. «<Euna
formazione di alto livello che in
ITtaliaancoranonesiste.Sidiventa
veri specialisti del cioccolato: si
imparanotecnicheartistiche,dalla
creazionedicioccolatiniallescul-
ture. Era esattamente quello che
cercavon.

DopoquattroanniaNantes,un’al-
traesperienzainternazionale:sei
mesiaCopenaghen, questavolta
in un ristorante. «Mi & stata data

Aurora Gioachini

grandelibertacreativaperché non
cera un reparto di pasticceria
strutturato. Estatoimportantean-
che per conoscere il mondo della
ristorazione, che ¢ molto diverso
rispetto aboutique e laboratori».
Ilpassosuccessivo e Parigi,cuore
della pasticceria mondiale. Qui
Auroraentraafarpartedellabriga-
tadel Ritz,unadellerealth pitipre-

stigiosedel settore. «Eravamouna
trentinanelteam,divisiindiverse
équipe:teatime, matrimoni, deco-
razioni.Unambienteinternazio-
nale e molto stimolante, dove ho
imparato tantissimo». Dopoque-
staesperienza,lasceltaditornare
allasuagrande passione:il ciocco-
lato.Oggilavorainunacioccolate-
riapariginacontinuandoacresce-

re professionalmente. «Ho ini-
ziato come stagista, poiappren-
dista, e pianopianosonosalita.
Eunpercorsocherichiedeim-
pegno, mairisultatiarrivano».
Nonostante la giovane eta, il
suocurriculumegiariccoein-
ternazionale. Elosguardoéri-
voltoal futuro.«Mipiacerebbe
trasmettere quellochehoim-
parato,magariinsegnareoge-
stire un team. Oppure aprire
qualcosa di mio».

Sul piano geografico, nessuna
chiusura«PeroraParigimipia-
cemolto,manonvogliopreclu-
dermi nulla. Anche I'Ttalia, in
futuro, potrebbe essereun’op-
zione, se cifosserole giuste op-
portunita».

Un messaggio, infine, per chi
oggi deve scegliere il proprio
percorsoformativo: «Bisogna
inseguireiproprisogni,essere
determinatienonavere paura.
Che sia in Italia o all’estero, &
importantebuttarsiecogliere
tutte le occasioni. Anche se ci
sono momenti difficili, con il
tempoirisultatiallafinerriva-
no».F.Ber.
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