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«Lapassione e il sacrificio»
(Giovani nella ristorazione
oltre le mode dei talent tv

i corsi. Iscrittiinca

lo dopo il boom creato dai programmi televisivi

«Professione che richiede amore, si lavora quando gli altri si divertono»

DANIELA COLOMBO

Izare il livello dell’'of-
ferta formativa in un
settore in costante
evoluzione da un lato
e, dall’altro, stimolare lapassio-
nedei giovani versouna profes-
sione cheregalatante soddisfa-
zioni, ma che 'richiede anche
grandi sacrifici.
Questa la sfida che i centri di
formazione professionale e gli
istituti alberghieri stanno af-
frontando, nellavolontadiatti-
rareigiovani verso guestomon-
do cosi variegato e alla ricerca
dipersonale anche sul tervitorio
comasco. Dopo il boom di xi-
chieste, stimolato anche dalle
trasmissioni televisive che met-
tono inluce le figure in ambito
diristorazione e hétellerie, ne~
gliultimiannic’®stataunacon-
trazione degli iscritti a queste
scuole, anche se comungue le
classi nonhanno probleminel
formarsi.

Le opportunita

Chi prende guesta sirada pud
subito inserirsi nel mondo del
Iavoro, ma sono sempre di pitt
iragazziche optano poiperun
percorso universitario, pur le-
gato al mondo del food. «Lari-

e

Una serata a cura degli studenti di Enaip

richiede passione e tanto sacrifi-
cio. Cerchiamodiindirizzarele
nuovelevesuquestalinea, ren-
derlicoscientie consapevoliche
& una professione che sifacon
amore, osirischiadifare unbu-
co. Si lavora quando gli altri si
divertono. Allo stesso tempo li
facciamo crescere con un obiet-
tivo diprofessionismo non solo
dal punto di vista pratico, ma
anche teorico, perché possano

affrontarel'universitaal diladi
quello che & il mondo del lavo-
ro». B aggiunge: «Hanno la ca-
pacitaeil potenzialesiadilavo-
rarenellaristorazione globale,
cheunaformazione dibaseper
proseguire gli studi. Pochissimi,
attualmente, vanno a operare
direttamenenellaristorazione
perché preferiscono andare
avantiastudiare, ma queipochi
sono gia preparati e vanno alla

«Al ragazzi
vengono date
le competenze
piu elevate»

ricercadiun targetalto». Un'al-
traimportanterealtadel terri-
torio cheformaigiovaniinque-
sto settore & Enaip, dove nei
giorniscorsicéstatolesamedel
quarto anno e peril quale sono
state unite ristorazione, cucina,
sala, panetteria, pasticceria e
turismo di accoglienza.

Gli oblettivi

Unacinguantina gli ospiti pre-
sentiallaseratatraaziende con
cui Enaip opera e le autorita,
«Stiamo cercando dialzareilli-
vellodal puntodivistadidattico,
siaperquantoriguardasala, cu-
cina che la panetteria - spiega
ladirettrice IleniaBrenna -, Al-
ziamoillivello perchélorichie-
de il settore: lavoriamo in uno
dei territori dove Photellerie &
lamigliore alivellomondiale, il
tema & che bisogna costruire
professionalith. Il nostro obiet-
tivo&formareiragazzinel livel-
lopitialto possibile nei tre anni
pitt uno, poi possonc andare
avanti, Non édettochevadano
tuttiinalberghiacinquestelle,
andrannoanche in pizzerie, noi
comungue formiamolecompe-
tenze migliori. Rispetto alle
iscrizioni, stiamo tenendobene
sucucina, panetteria e pasticce-
ria, quellache é pococapitagla
salabar, nonceunaprimascelta
dalla scuola media». Ma anche
qui le possibilita sono tante.
«Credosicapiscapocol'impor-
tanza di questa figura. Noi an-
diamo aformare un cameriere
che possa fare carriera. Nei ri-
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La formazione e ormai
una priorita per le aziende

Le richieste per figu-
re professionali nel settore
della ristorazione sono in co-
stante crescita, maorasonole
aziende stesse a inserirsi nel
mondodellascuola, perscova-
re giovani talenti.

«La richiesta & sempre
grande perché il turismo sta
esplodendo, ma sta anche mi-
gliorando Pattenzione da par-
te delle aziende - conferma
Matteo Tettamnanzi, docente

di alimentazione di Cometa e
coordinatore del percorsosala
bar-. C’épitattenzione al per-
sonale, agli stipendi e alla per-
sona. C’¢ la volonti dei grandi
gruppi di fare una proposta
formativa pilt interessante e
lo fanno anche mettendosi a
disposizione per stage, visite
in azienda, inconiri a scuola,
Prima c’era meno attenzione
al formare generazioni di fu-
turi professionisti, ora le

chiesta territoriale, ma anche u

nazionale,dopoil Covid & cam- GHH mm.—wﬂo“w@

biatadrasticamente, cosicome 5 p

il modo di lavorare in questo rivoluzionato

settore ~ evidenzia lo chef Da- Qmﬁ@m@ﬁi@gm

niele Gasparini, docentedel Ca- :

snati - I ragazzi capiscono che della @mb@.wﬂ.;m
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nserimento diretto nel
mondo del lavoro, che
haaltissimarichiesta di
figure peril settore-della
ristorazione e alberghiero,
ma anche proseguimento
degli studi o possibilita di
esperienze all’estero.
Sononumerose lestrade che
apre la formazione profes-
sionale, in evoluzione ri-
spetto al passato e in linea
con le richieste attuali del
mercato, in particolare del
territorio comasco. Giorna-
te d’esame al Cfp di Monte
Olimpino, dove iragazzidel
quartoanno stanno affron-
tando I'ultima prova, prima

diproseguire il lorocamminoe
tuttisembrano gid averele idee
chiare.

Tracoloro che hanno concluso
Pesame pratico di sala ci sono
Filippo Dolcini e Tommaso Di
Blasi. «Il percorso ¢ andato be-
ne - conferma Tommaso - ho
fattotirocinisiainTtaliachea
Valencia, Fanno prossimo vor-
rei conseguire la maturita».
«Un percorso eccellente che
mette a disposizione tante op-
portuniti lavorative - aggiunge
Filippo -. Fard il quinto anno
conlIfts e poiloIath a Cernob-
bio». Riccardo Pruderi e Ma-
nuel Minervini hanno invece
sostenuto l'esame dicucina, «E

Lavoro o continuare gli studi
Due opzioni dopoil diploma

stato impegnativo, ma bello -
dice Manuel - per il momento
vorreilaverare guia Como, ma
in futuro mi piacerebbe fare
esperienze all’estero». «La
scuola ciha avvicinato al mon-
do del lavoro - & il commento
di Riccardo ~ offre una forma-
zione completasiaalivello teo-
ricoche pratico, anche gli Era-

- smus sono occasiond importan-

tin.

Chi proseguird negli studi,
quindi, e chi inizierd subito a
lavorare. Tutti, comungue, con
una convinzione: se ¢'¢ la pas-
sione, fare sacrifici soprattutto
all'inizio non pesa, perché poi
le soddisfazioni arrivano. Seci

sono giovani, come loro, che
bruciano di passione perquesta
professione, altri non sono di-
spostiad accontentarsi di uno
stipendio considerato basso ri-
spetto alla qualita della vita.
«Credo chelascarsaattrattivita
del setiore derivi davari fattori:
elevata quota diforzalavoro in-
gaggiata stagionalmente, mo-
dalita dilavoro con turni serali
enelweekend e salarinon cor-
rispondenti all’impegno ~ &
Topinione di Antonella Colom-
bo, direttrice del Cfp di Como
-, Esempre pi difficile far con-
ciliare lavita privatacon quella
lavorativa. Si aggiunge aquesto
il calo dinotorieta e lustro dato
alsettoreristorative dalle tra-
smissioni televisive, I numeri
comungue tengono e sull'offer-
tasista sviluppando unafiliera
formativa che dopo il diploma
prevede gli Ifts, per specializ-
zarsi inserendosinel mondo del
lavoro. Unaformazione tecnica
dilivello alto perla quale lari-
chiesta & progressivamente
cresciuta, Permette di accre-
scere le competenze, iniziando

I'apprendistato di primo livello.
E importante comungue met-
tere in evidenza gli aspetti posi-
tividiquesta professione; pos-
sibilita diviaggiare, spostarsie
avere aperte carriere interna-
zionali. Molto spesso infatii
IPErasmus da la possibilita di
mettere le basiper avviare poi

Riccardo Pruder, Filippo Dolcini, Tommaso Di Blasi e Manuel Minervini

carriere all’'estero». Se évero
che fuori dagli istituti alber-
ghierie centridiformazione
professionale non ¢’2 pitila
fila come accadeva qualche
anno fa, le classi sono co-
mungue piene e i giovani
motivati a fare bene non
mancano, anzi. b. €el.




