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swdiore I'impresa

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

«Per vendere un cornetto servono anche gli artisti»

Inventare dolei con nuove forme
eindispensabile per convincere
negoziant che i consumatori

Carmela Maietta

Nelle vecchie fotoli vedi seduti, qua-
siammucchiatie sempre nuni uomi-
i, drare tardi sorsegglando caffé o
qualche bevanda e, non di rado,
spettegolando su cose ¢ persone,
Stannodentroodavantia un malin-
conien e polveroso bar dove un ra-
garzoalla ricerca di qualche artivita
poteva asplrarea farequasisoltanto
il garzone. Oggi quel luogo d 1

confronto

29

Manager di Dolciaria Acquaviva tengono una lezione
agli studenti dell'istituto De Medici di Ottaviano

I mestieri

Cake designer
0 promoter
shocchi reali
ma fantasiosi

[l settore cattura immediatamente
l'atenzione degli studenti dell'Isti-
ko di istruzione superiore Luigi
e Medici: & evidente che se accan-
o alla competenza metti anche la
fantasiael’imma i i

o & molio cambiat hbe di- Iragazzi che hanno re che ti stai aw
ventare lalocation per uul.mmu in- postodomande. voro che pud avere anche un kato
teressante. Parte daquesta conside- Dall'aito, da asmante. E sicuramente

razione il faccia a faccia tra uno dei
titolari dell’azienda Dolciaria Ac-

sinistra, Jessica
Del Santo, Antonia

non & poco. Fare il promoter, e
quindi presentare al meglio il pro-

quaviva, Plerulgl Acquaviva, e I.l re- Coppola, dotto, e pantecipare a un progetto
bile marketing, Pasquale che punta sulla reerca e sullo svi-
no Parente, con gli studenti delllsti- Auriemma, luppo ed essere considerati «arti-
o alberghiero Luigi De Medici di Claudio stie nell'invenzione di nuovi pro-
Ottaviana, progr 1l ambi- G dottisi rivelamolto appetibile. Ein-
w0 del progenio di odentamento al Deborah Ficoe fami, Valentina Del Gludice, Jess
lavoro “Studiare 'impresa, Uimpre- Valentina Del ca Del Santo e Filomena Ranieri,
sa di studiare”, Le aree dove le figu- Gludice vorrebbero sapere subito qualco-

e professionali potrebbero trovare

sasul cake design che sembra esse-

spazi ecupsazionali sono quelledel - colazione e mangiare. I numeri re tanto di moda e che, i fa rilev
la presentazione del prodono di cul Ein questo contesto che comin- 5 . ; . re, non dovrebbe discostarsi dal
5i fa carico il promater, e della ricer- 1:: I]a .\ztalal:lx di pmimiﬂi .l.umt-!]a]ﬁ In ltalia ci sono 172mila bar dove si consuma concetto di italianith, che & un co-
caesviluppodi che hanno la carateristica, s preci o s [ : PP stante elemento di vantaggio.
nuovi pnl:cri:alti. sa, di essere estremamente sempli- 1,5 miliardi di euro all'anno di colazioni I;'pmpﬁo!&u]]'impurt:fudrlla
La societa Un'area, cievelocida preparare. tiplcith di un paese e di una regio-
Specializzata quest'ultima, stann benissimo al pas e o ne insistono Antonia Coppela e
p a che non riguar- echefanno daoccasione pernuove  gnare come un prodotto vada pre-  possibilit di diffusione. Per cui, si Gennaro Sommache, ,pm voglin-
n pdeQ‘m da il recnologo offerte e nuove imprese, L'attenzio-  sentato per suscitareappeal ecurio-  ricorda, nel proporre una grande va- nosapere in che misura sisposano
surgeiatl tout court ma neal cibo, sievidenzia, diventamol-  sith, Enaturalmente il lavoroda fare  rieté di prodot da forno anrgvlau con la fantasia e 'inventiva. Che, si
dafomo colui che sa es- 1o elevata e, di conseguenza, anche  comincla dalla cima della filiera, che vengono consumatl ogni gior fa rilevare, devono poter eontare
maanche sere un art leditte Jdc\:nnr deg cninvolge | prima il rllst_rlhumu‘ nodacentinaiadi mlglmlsdl perso- su un retroterra che va sotto il no-
) i nell'inventare sioffrendo sempre pii qualii e ve- e poll'esercente. Eva dasé cheoc-  ne, bisogna lavorare avendo come me di «spirito di iniziativas, E un
n STr—'gh":'te”r"_ nuove forme e locith di preparazione ai bar che so- sentare luuLlemdu[!u al  punt di dferimento irfinuncabili conertto su cui si soffermaa lungo
esnacksalai  prodomi o mi noloro client. E, Imente, ha re finale; la mod; in lay ne, I'innovazione e I'alta Iimanagerdella Dolciaria Acc -
gliorare quelll sempre pil imponanza anche la iviene offerto pub avereunanote-  qualita. "suln inquesto modo si pos- va, Luigi Acquaviva, che fa rilevare
- esistent, o gio- i del g M Con- leril za:nonacasohagrande  sonogs pro<dotti molo com- quanto possa essere determinante

strarsi in topping e farciture. Sapen-
do che in Italia ci sono 172mila bar
dove sl consuma 1,5 miliardi di ew

mall'anno di colazioni perun fattu-

Gli ingredienti

sumatore finale. Ed econ che enira-
noinscenail pmmam’rqm‘lln che
viene definito I'anista della presen-
taziome dei pmdmn colui, si pun-

suocesso il cake design.

Naturalmente, sottolinea Acqua-
viva, non bisogna dimenticare che
la presentazione del prodotto ésolo

-

o i sul mercarn e dare la pos
lita a chi deve presentare quei pro-
dott di esprimere al meglio le loro
potenzialith,

per il promaoter e artista nell'in-
ventare nuovi prodotd.

Ma, a parte le dot per cosl dire
namrali, sichiedono I*avqlm e Au-

r‘m‘l & ilisardi. Bisogna lavorare lizza, che pud mostrare e inse-  una pare del successo e delle sue i ale e De-
1 questa realth, si fa rlevare, avendo come ]
chesi & inserita con successo la Dol - T " a £ necessaria e, soprattutto, dove e
claria Acquaviva, specializzam in pL_II"I‘tI dl_nfe_r_lmemo possibile imp;r:I:‘t‘ le regole del
prodotti surgelati da fomo, nella irrinunciabili mestiere? E evidente, si sotiolinea,
consapevolezza che | consumi al la passione che lo studio & necessario ma an
barsonn cambiatiecheanchei pro- 'innovazione che che le aziende spesso provve-

dottd da prima colazione diventanc
sempre pil fort, Anz, prende sem-

Te pill consistenza un nuaovo for-
mat come ko Snack Bar, a meti tra
un bar e un ristorante per soddisfa-
re le esigenze del pranzo di millond
di persor no arrivati i fast food.
E Il bar cambia volio e si rivolge a
una fascia pii giovane aggiungen-
douna componente di servizio alla
sua funzione diluogo per socializza-
re. b si assiste a nuovi format come
Iounge bar, dstobar, wine bar, ame-
rican bar, disco bar e tanti ancora.
Un luogo dove si possono fare an-
che diverseativith come lavorare al
pe, leggere un libro, fare inconri di
lavoro, studiare e, ovviamente, fare

el'alta qualita

Incattedra

Pieruigi Acquasiva, tilolare di Dalciaria
Acquaviva, nal corso dall incontro con gl
studenti. Conlui, il respensabile marketing
dell’azienda, Massimiliano Parente

dono a formare | propri collabora-
torf con progetd interni e mirat,
naturalmente, allo specificn setto-
re di cui si occupano e al mercato
diriferimento. Ele strategie di pre-
sentazione, nel campo del prodoi-
ti da formo surgelati che devono
raggiungere centinala di mighiala
di consumatori ogni giomao, sono
di straordinaria Impartan 4
gazzi dell'Istituto De Medic sem-
branoavere afferrato perfettamen-
te che, oltre alla qualt, requisito
imprescindibile per il successo, bi-
sogna tenere conto anche della mi-
gliore visibiliti.
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