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VELASCA Giovedi [inaugurazione del negozio degli studenti di panificazione e pasticceria

Bakery Cafe,
glistudentiEcfop
simettono
dietro albancone

di Martino Agostoni

Bl Pane di tutti i tipi, focacce o
pizza, dolci vari fatti sul posto e
servizio caffetteria. Apre in citta
unanuova panetteria manonsa-
ra come le altre, né si mettera in
concorrenza con loro, perché il
principale prodotto che sfornera
quotidianamente sara esperienza
formativa per chi ci lavora. Ai
clienti saranno quindi proposti i
risultati di quanto imparato dai
suoi addetti sotto forma di ogni
tipo di prodotto da forno, qualita
nellaloro presentazione e gestio-
ne della caffetteria.

Sichiama “Bakery Café” ed ela
nuova “aula” di Ecfop, I'Ente catto-
lico di formazione professionale
attivo a Velasca dal 2012 con la
suascuola coni corsidi “panifica-
zione e pasticceria” e per “opera-
tore grafico multimediale” dove
circa250ragazzitraild ei20anni
studiano e imparano un mestiere.

Dopo tre anni di progettazione
elavori Ecfop e riuscito a realizza-
relanuova ala della scuola in via
De Amicis, quella per le lezioni

pratiche in cui gli studenti potran-
no imparare lavorando non in un
ambiente simulato ma in una re-
alta produttiva vera. E aperta ai
clienti.

I ragazzi dei corsi di grafica si
sono occupati dellimmagine, del
logo e dell’ambiente del nuovo
“caffé” mentre, ovviamente, i
compagni che frequentanoi corsi
per panificazione e pasticceria sa-
ranno coloro che useranno la
struttura e la terranno aperta.
«L'idea énata 3 annifaed élegata
al metodo di fare esperienza -
spiega Miriam Mazzoleni, respon-
sabile di Ecfop a Velasca -.Il fare e
importante in un percorso profes-
sionale e proprio “mettere le mani
in pasta” stimola 'apprendimen-
to. E un metodo pratico, che fa fa-
re esperienza diretta e nei ragazzi
fanascere il bisogno di imparare
perché vengono affrontate le que-
stioni reali di gestire una produ-
zione».

Giovedi pomeriggio ci sara
l'inaugurazione del “Bakery Caffe”
esaralavvio diun tipo di attivita
ancora poco diffusa, la prima del

suo genere in Brianza e con poche
altre similiin Lombardia. «Si trat-
ta di un'impresa formativa e
l'obiettivo non & il guadagno ma
'apprendimento per iragazzi, dal-
la produzione al rapporto coi
clienti - chiarisce Mazzoleni -.
Tutto cio che sara fatto ha finalita
didattiche, quindi sara un‘attivita
legata agli orari e ritmi scolastici,
cosl come la produzione non sara
standard, sara disponibile quello
che c’&: ogni volta si faranno pani
odolci secondo quanto é previsto
nel percorso di apprendimento,
conancheirisultatidichistaim-

Uno scorcio del nuovo locale

parando. Non si fa concorrenza
con lerealta produttive commer-
ciali e anche quanto saraincassa-
to, per legge, dovra essere riusato
per gli studenti, per 'acquisto di
attrezzature o anche pagare espe-
rienze come gli Erasmus».

Tutti gli studenti avranno un
ruolo, «<opereranno ancheiragaz-
zi disabili e per loro sara un’occa-
sione particolarmente importan-
te: potranno fare esperienza di
un’attivita lavorativa in un am-
biente protetto, quando nella real-
ta questa possibilita e di solito
molto difficile». m
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