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Studiare |

L'iniziativa promossa dall’'Unione industriali
Un confronto che avvicina i ragazzi alle aziende

Dolci golosita, una tradizione verso il futuro

by

Da laboratorio artigianale
l'azienda si ¢ rasformata
in una realti strutturata

Carmela Maietta

Nell'aula magna dell'Istituto diistru-
zione superiore "Luigi De Medici”
di Ottaviano 1':-§pres:siune --1:1 tradi-

Le Mne aﬁett:ralmsubh(n[l‘.b;mﬂca

to perché vuol dire che nel fare im-

presa si pud partire senza esitazioni
dal passato, anzia volte pud rappre-
sentare addirittura una forza. Spe-
cie se ti lanci in quel settore che ti
identifica immediatamente, come
quello alimentare. E i dirgent
dell'azienda Dolciaria Acquaviva so-
no gui a testimoniare quanto puoi

nare la tradizione al nuovo. Non a
caso «passione, innovazione e alta
qualita sono il filo rosso, ribadisce
uno dei titolar dell azienda, Pierlui-
g Acguaviva, che attraversa mtta
Iattivita, dalla produzione al settore
commerciale. Ed & questo che viene
sottolineato con forza nell'ambito
del progetio di orientamento al lavo-
1o “Studiare I'impresa, 1'impresa di
studiare”, un programmache preve-
de diversi in-
contri con gl
studenti  per-

L'intuizione

3 ché OSSAN0
“.Gra’ZIe . m\dun[‘,l conto
a prOdDFEl di turtd | neces-
surgelati sari  passaggi
cgni gigmo che occorre fa-

re e l'impegno

ia.mo indispensabile
350mila pe
persones=

te %(‘mpl:rl an-
tiche maaccompagnate da una con-
i A e da una tecnologia di

Eallora, comenascono i prodotti
da fomo surgelati della Dolciaria Ac-
quaviva? Il responsahile del marke-
ting, Massimiliano Parente, proietta
unaserie di immagini che evidenzia-
no i diversi macchinari provenienti
da tutta Europa «combinati tra loro
inmodo peculiare, che rappresenta-
no il meglio della tecnologia atmual-
mente sul mercatos, Nel dettaglio:
«I're linee produrtive, elevat auto-
matismi, interfacce, controlli rigoro-
siele miglion risorse umane qualifi-
cates, E, viene aggiunto, un laborato-
riodiricerca e sviluppo che «rappre-
Senta una vera sicurezza in termind
di qualita e di innovaziones,

Ed ecco i prodotti che scorrono
sul telone. 5i parte dal mattino con
un hunga serie acomincare, natural-
mente, dal croissant ch
sere tallonato dal
nei gusti dei pil glova
mente di tutto e non fai in tempo a
fare la conta che appaiono gli snack
salatie il pane. Anche su questo ver-

Laricetta
L'ingrediente
iminunciabile

per portare avanti
un'impresa

& la passione

che ti fa superare
gli ostacoli

sante sitienecontodelle diverse esi-
genze e delle nuove proposte «per
stare al passo con le tendenze del
mercatos, Eperstare al passosipun-
ta molto sul laboratorio di ricerca e
di sviluppo atiraverso il quale si af-
fronta la prova del nove nella sala
specifica che, si fa rilevare, funziona
conlastessa puntigliosita di un gran-
delaboratorio di pasticeeria. L'anen-
#one ai processi produttivi
denzia, sdevono riprodurre, anche
con tempi dilavorazione molto lun-
ghi, tuttele fasi diun processomani-
fatturiero  artigianales. Tenendo
sempre present § 4 punt, focalizza
Pierluigi Acquaviva, «ac iri
mo quotidianamente: qualita di ec-
cellenza, passione per la tradizione,
innovazione continua e Customer
Satisfactions.

E passiamo ai dessert: ¢'é molta
napoletanita @ molo Sud. E questo

La presentazione
Supra, il proprietario dell'azienda,
destra, Iedmc»o

s inalto gli studenti

‘impresa

Manager di Dolciaria Acquaviva con gli studenti
dell'lstituto di istruzione superiore “Luigi De Medici”

Le specialita

Croissant e muffin, preferiti dai piu giovani
ma anche sfogliatelle, snack salati e pane

la dice lunga sull'importanza della
tradizione che costituisce un formi-
dabile marchio daspendere sul mer-
||t-||<lpr|e-lmusﬂmr -
siemne con la pastiera di
gra.lm sono fra i ].nndor[i di punta.
Ei questa ottica, si ricorda ancora
una volta ai ragazzi dell"istituto Lui-

g De Medicl quanto conti la qualith
senza la quale la Dolciaria Acquavi-
wvanon avrehbe potuto contare suol-

diandoanche la possibilita di varare
anche una linea di prodott dietetici
pertenere contodi alire esigenze evi-
denziate dal mercato,

Un lavoro continuo perd, si riba-
disce con forza ai ragazzi, che deve
essere sempre accompagnato da
una grande passione: & I'elemento
irrinunciabilese sivuole fare impre-
sa e che ti fa superare gli ostacoli,
thrmpmgg ad:lndarra\"um (hl'l'i

tre 350mila ¢ i che quoti- ano i risul-
dianamente a colazione, a pranzo, ingt-.q Eupwmpmnun
per gli spuntini e per i di gare glioriz-
festa ricormono ai loro prodotti da for-

nosurgelati. E per il futuro si sta stu-

S AIPRCOLACNE ASERVATA

L’istituto

A Ottaviano

la formazione
che dialoga
con I'industria

Nella brochure dell'istituto Luigi
De’ Medici di Ottaviano a pagina
2, prima di tut informazioni
Eui]L diverse atti scolastiche
che i sl svolgono, vengono evi-
denziati alcuni passagg dello Sta-
tuto delle studentesse e degli stu-
denti: la scuola & una comunita
cheopera, trale altrecose, per «ga-
rantire la formazione alla cittadi-

E 1 realizzazione del diritto
allo studio, o sviluppo delle
potenzialita diciascuna, il recupe-
1o delle situazioni di svantaggio,
inarmonia con i diritt sanciti dal-
la Costituziones, E questo richia-
mo alla Costinuzione la dice lunga
sulla consapevolezzache sembra-
no avere | ragazzi sui diritti che

itaree, 1!

IE pretendere. Guidatada Genna-
ro Pascale, I'LLS. "De Medici” na-
sce dall’aggregazione dell TPSAR
edell'TPIA “Augusto” di Ottaviano
e raggiunge I'utenza di un vasto
territorio che, oltre a Ottaviano,
comprende 14 comuni vesuviani.

Nel primobienniol percorsiso-
no quelli culturali dell’obbligo di
istruzione; nel secondo & program-
mato un raccordo tra istruzione e
formazione professionale con il
mondo del lavoro; nel quinto an-
nogli indirizzi hanno connotazo-
nispecificheche, sisottolinea, per-
mettono agli studenti di raggiun-
gere un'adeguata  competenza
professionale di settore. Nell'am-
hito del progetto “Studiare 1'im-
presa, 'impresa di studiare” (per
ale sono seguiti dai docenti
Anna Viovola e Salvatore Tecchia)
la scelta & cadutasul profilo profes-
sionale dell'operatore della risto-
razione e ai servizi di promozione
ediaccoglienza,

L'istituto, si puntualizza, pun-
tamolto alla preparazione al mer-
cato del ]a\.'.tuo ein quex.}'onica
presta g lagqua
lita dei percorsi formativi tenendo
conto, nelle scelte educative e di-
dattiche, anche delle esigenze del
contesto culturale, sociale ed eco-
nomico del terrdtorio di apparte-
nenza. E proprio per perseguire
queste finaliti sitiene contodel po-
tenzlamento della rete interistitu-
donale dello stesso territorio, per
poter dare agli studenti le pit am-
pie possibilita di conoscenza, per-
ché Juegli
ti necessari a individuare meglio
la strada da intraprendere.
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