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- CFPdi Monteohmpmo
le nuove opportunita formative

Avviate le lezioni per
seicento studenti del Centro
di Formazione Professionale
di Monteolimpino, che anche
guest’anno si presenta a “pie-
no carico” per quanto riguar-
da i corsi in DDIF, registrando
anche I'avvio di esperienze
formative in Alternanza e in
Apprendistato nei settori Be-
nessere, Ristorativo e Agroa-
limentare. L'offerta formativa
quindi si amplia con percorsia
forte connotazione esperien-
ziale e lavorativa.
Atftraverso la strategica al-
leanza scuola-impresa, ven-
gono infatti estesi i campi di
conoscenze degli studenti e
viene impiementata la con-
nessione ira i contenuti della
formazione e le richieste del
mercato del lavoro per favo-
rire una reale interazione ira
dimensiene teorica e dimen-
sione pratica dell'agire.
| percorsi in Alternanza sono
progetiati, attuati, verificati e
valutati sotto la responsabi-
lita del Centro di Formazione
Professionale attraverso ap-
posite convenzioni sottoscrit-
te con le imprese disponibili
ad accogliere gli studenti per
periodi di apprendimento in
situazione lavorativa.
| percorsi in Apprendistato
prevedono invece la stipula
di un contratto a tempo inde-
terminato e sono finalizzati

all'occupazione dei giovani e
al primo inserimento lavora-
tivo. Il contenuto formativo in
guesto caso viene sviluppato
in azienda, dove & possibile
acquisire le competenze pra-
tiche e tecnico-professionali
attraverso un’attivita forma-

tiva che si pmpleta con le
competenzeicquisite in am-
bito scolastic.

L'offerta si erende anche at-
traverso prorammi, iniziati-
Ve e percorspersonalizzati,
opportunita c orientamento,
formazione pr I'inserimento
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e il reinserimento lavorativo
oltre che di aggiornamento
professionale. Grazie ai finan-
ziamenti “a dote” di Regione
Lombardia, Garanzia Giovani
e Dote Unica, sono stati piani-
ficati specifici corsi altamente
professionalizzanti nei settori

lonale. Sernpre forte il collegamento con il mondo del lavoro

Agroalimentare e Ristorativo
volti a valorizzare attitudini
e hackground professionale,
sviluppandp nuove conoscen-
Ze e compelenze tecniche. Le
lezioni si svolgeranno nei
laboratori del CFP, dotati di
attrezzaturedi nuova genera-

zione e postazioni individu
realizzando percorsi de
durata di 100 orecomples
ve declinate in parie teoric
parte pratica.

Nel mese di otioble prenc
ranno infatti avvio're cors
Tecniche di Pastiiceria
nalizzato all'acquiszione
procedimenti e teciiche p
consentire ai partedpanti
conseguire la manuiita pr
tica e I'affinamentoesteti
della produzione dolgaria.
Bar a 360° che fornise le ¢
noscenze e le abilita leate ;
la caffetteria, all'accazlien
del cliente, alla gestiote del
sala e alle tecniche peva pr
parazione di cocktail.
Scuola di cucina penszo p
dare le competenze utlj al
creazione di menu ispinti :
lacucinaitaliana e interazi
nale. Sotto la guida dei ipst
Chef, gli utenti affroniernt
la definizione e la seleior
delle materie prime, i mio
di cottura, I'impiattamin
secondo i corretti canoii
cromaticita e volume, la
parazione di dessert al pit
e al cucchiaio. :

Per informazioni: CFP -
Bellinzona, 88 - Como - ¥
031/571055 - 031/574000
info@cfpcomo.com
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