1 CHI SIAMO

muiallalm
7‘ it e safansian
® . mrm®
.3, CELAp,  TTTTTE
| Accademia Nazionale Protessioa \\\. & FA%%
Q = ~
'/ —
= ) >
- <
2 -
& o>
'\s‘, ‘\\\

L'Ateneo del Gelato Italiano e la prima Scuola di Gelateria
Internazionale “Made in Italy”, rigorosamente artigianale, creata
all'interno di uno dei piu antichi laboratori di gelateria Italiani:

Il Palazzo del Freddo FASSI.



Il progetto e nato dalla condivisione da parte di Cristina Ciferri
Presidente del’ANPA - Accademia Nazionale Professioni
Alberghiere e di Andrea Fassi, Amministratore Delegato della
Fassi srl, di unire il know-how formativo dell’Accademia, con la
impareggiabile tecnica di produzione artigianale del gelato
italiano, ancora oggi rigorosamente conservata dal Gruppo Fassi.
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3 L'OBIETTIVO

Realizzare un Tempio dell’eccellenza formativa, dedicato
alla Formazione Professionale e Manageriale di Gelatieri
Artigiani, improntata secondo i processi tecnici e produttivi
della tradizione storica dell’arte gelatiera ed al contempo
orientata alla ricerca, alla sperimentazione ed allo sviluppo di o ’
nuove ricette e gusti inediti.
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ITALIANO

q I 5 FATTORI PER IL SUCCESSO DELL'ATENEO DEL GELATO

1) FASSI, da cinque generazioni e da 136 anni, tra i principali

protagonisti dei successi nel mondo del gelato artigianale all’italiana,
condivisi con la citta di Roma e con i romani

2) ANPA, da 23 anni prima Scuola-Albergo d’Italia specializzata
nella formazione di tutte le risorse professionali da occupare

. . ’ . . . , . o¥
nell’industria dell’hotellerie e della ristorazione, secondo l‘esclusivo /s
modello dell’alternanza scuola-lavoro. z




3) Il Palazzo del Freddo, location ideale dove poter coniugare la cultura
dell’arte gelatiera italiana con la cura dei servizi al cliente ed all’interno della
quale poter realizzare il primo concreto modello di Accademia del Gelato
Artigianale, nel quale integrare lo studio della tecnica di produzione del gelato
con |'attivita professionale.

4) Roma, come simbolo internazionale della cultura italiana e del "Made in
Italy”, testimonial nel mondo della vocazione italiana per il food e 'ospitalita,
icona internazionale di un “marchio tricolore” inconfondibile, quello appunto
del Gelato che, insieme alla Pizza ed agli Spaghetti, ci rende famosi
ovunque.

5) L'ATENEO DEL GELATO ITALIANO, come strumento di marketing
territoriale per la Regione Lazio, per la Provincia di Roma ed in particolare
per il Comune di Roma a livello nazionale ed internazionale, quale concreto
esempio di territori competitivi e disponibili al sostegno di iniziative orientate :
alla valorizzazione della cultura alimentare, alla crescita professionale dei ¢y~
giovani, all'integrazione di comunita straniere nel territorio, all'agevolazione
dell'occupazione, all'esportazione del Made in Italy nel mondo.




PERCHE’ STUDIARE ALL'ATENEO DEL
GELATO ITALIANO

Una concreta opportunita per studenti provenienti da tutto il mondo,
per imparare la professione di Gelatiere secondo i canoni della .

corretta produzione artigianale Made in Italy ed acquisire le
competenze tecnico-professionali e manageriali per poter gestire o ‘
avviare una propria azienda gelatiera in Italia ed all’estero. 13




IL METODO FORMATIVO DELL'ATENEO DEL
GELATO ITALIANO

- Una vera ed esclusiva Scuola-Laboratorio di Gelateria, dove
imparare direttamente sul campo e con Maestri Gelatieri
esclusivamente artigiani, le competenze tecnico-manuali per S—
I'esercizio della professione di Gelatiere ed acquisire livelli di alta gah By
specializzazione per quanti gia operano nel settore della gelateria.




- Spazi didattici all’interno di laboratori professionali
tecnologicamente avanzati, dotati delle migliori strumentazioni
ed attrezzature dove poter alternare le lezioni teoriche alla
sperimentazione pratica.

- Un metodo formativo innovativo che sposta gli allievi fuori
dalle aule e li introduce direttamente all'interno di un vero
laboratorio professionale dove assistere al completo processo
produttivo ed imparare tecnicamente tutti i metodi di
lavorazione del gelato.




L'OFFERTA FORMATIVA DELL'ATENEO DEL
GELATO ITALIANO.

Un vasto programma di corsi modulari, programmati
mensilmente e ripetuti tutto I'anno, in formula collettiva ed
individuale “tailor made”, per soddisfare le esigenze e le
aspettative formative di ogni tipologia di utenza (giovani e
meno giovani, italiani e stranieri, operatori ed imprenditori del
settore).

Corsi professionalizzanti di base per un pubblico di neofiti,
Corsi avanzati e specialistici per un target di utenti gia
operanti nel settore della Gelateria, della Pasticceria e della ‘
Cucina. 1%




L'OFFERTA FORMATIVA DELL'ATENEO DEL
GELATO ITALIANO.

Ai Corsi per diventare Maestri Gelatieri, si aggiungeranno Corsi
monotematici, di aggiornamento e approfondimento
tematico per soddisfare ogni esigenza degli operatori del settore
ed offrire opportunita di crescita, occupazione e business.

Una specifica area tematica dell’Ateneo ¢ dedicata alla Gelateria
Salutistica, con Corsi sulla Gelateria Gluten Free,

Vegetariana, Vegana e sulle intolleranze ed ipersensibilita
alimentari. £




8 I NOSTRI CORSI

CORSO BASE GELATIERE

16 giornate formative per un Corso teorico-pratico di un mese e
mezzo che insegnera a quanti intendono avviarsi alla professione di
Gelatiere, le tecniche ed i metodi per un corretto bianciamento e per la
produzione e commercializzazione del vero Gelato Artigianale Italiano.

Dalla merceologia delle materie prime all’'uso dei macchinari, dalla

preparzione delle basi alle tecniche di mantecazione e pastorizzazione, o
dal corretto bilanciamento allo sviluppo di ricette, dalla esposizione, 5
decorazione e vendita del gelato agli adempimenti legislativi per avviare
un’impresa.




8 I NOSTRI CORSI
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CORSO AVANZATO GELATIERE

16 giornate formative per un Corso teorico-pratico di un
mese e mezzo che permettera a quanti gia operano nel settore
della Gelateria, di aggiornarsi, riqualificarsi ed approfondire le
proprie conoscenze sulla gelateria artigianale italiana.

Dall’approfondimento della conoscenza e dell'utilizzo delle
materie prime in gelateria, alle tecniche piu avanzate di
bilanciamento e mantecazione. Dallo sviluppo di ricette
personalizzate, all'utilizzo ed alla lavorazione del cioccolato in
gelateria, alla lavorazione di torte gelato e semifreddi.




8 I NOSTRI CORSI

« TECNICHE DI PRODUZIONE SEMIFREDDI E
DECORAZIONE IN GELATERIA: LA PASTICCERIA FREDDA




8 I NOSTRI CORSI

« TECNICHE DI PRODUZIONE DI GELATERIA MIGNON




8 I NOSTRI CORSI

« TECNICHE DI PRODUZIONE DI GELATI AL VINO E CON
SPEZIE




8 I NOSTRI CORSI

« TECNICHE DI LAVORAZIONE E PRODUZIONE DI SORBETTI,
GRANITE E CREMOLATE




8 I NOSTRI CORSI

« TECNICHE DI PRODUZIONE GELATO SU STECCO




8 I NOSTRI CORSI

« TECNICHE DI PRODUZIONE DI GELATERIA GOURMET




ALIMENTARI (INSERIRE LOGO AIC LAZIO - sotto I'Alto Patrocinio
dell’AIC LAZIO - Associazione Italiana Celiachia)
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9 CORSI DI GELATERIA SALUTISTICA E SULLE INTOLLERANZE

16 giornate formative per un Corso teorico-pratico di un mese e
mezzo che permettera di apprendere le principali conoscenze sulle
allergie, le intolleranze e le ipersensibilita alimentari, nonche le
tecniche e le procedure per la produzione e lavorazione di gelati
salutistici e privi di allergeni.

L'aumento delle allergie e delle intolleranze alimentari verificatosi
negli ultimi anni, con le conseguenti reazioni avverse
dell'organismo verso alcuni alimenti o additivi, rappresenta un
problema sempre piu diffuso anche per chi lavora nel settore della
gelateria che quotidianamente si trova a gestire le sempre piu
numerose esigenze di clienti che richiedono particolare attenzione /
proprio perché intolleranti a qualche alimento.




ALIMENTARI (INSERIRE LOGO AIC LAZIO - sotto I’'Alto Patrocinio

9 CORSI DI GELATERIA SALUTISTICA E SULLE INTOLLERANZE
dell’AIC LAZIO - Associazione Italiana Celiachia)

« TECNICHE DI PRODUZIONE GELATERIA GLUTEN FREE S P\




ALIMENTARI (INSERIRE LOGO AIC LAZIO - sotto I’'Alto Patrocinio

9 CORSI DI GELATERIA SALUTISTICA E SULLE INTOLLERANZE
dell’AIC LAZIO - Associazione Italiana Celiachia)
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« TECNICHE DI PRODUZIONE GELATERIA VEGANA




10 CORSI DI MARKETING E MANAGEMENT
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5 giornate formative dedicate al “fare impresa”, per aiutare gli
operatori e gli imprenditori ad avviare una gelateria, gestire al
meglio la propria azienda, ottimizzare costi e ricavi, trasformare
la propria attivita in un businness




10 CORSI DI MARKETING E MANAGEMENT

- AVVIARE UNA GELATERIA: DAL BUSINESS PLAN ALLO
START UP IS




10 CORSI DI MARKETING E MANAGEMENT
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« TECNICHE DI MARKETING E CONTROLLO DEI COSTI DI
GESTIONE: IL FOOD COST DEL GELATO




10 CORSI DI MARKETING E MANAGEMENT

« TECNICHE DI SOMMINISTRAZIONE E VENDITA DEL
GELATO




10 CORSI DI MARKETING E MANAGEMENT




I DOCENTI DELL’ATENEO DEL GELATO
11 ITALIANO

Una squadra di Maestri Gelatieri e Pasticcieri rigorosamente artigiani, di lunga tradizione,
titolari di gelaterie e pasticcerie storiche romane, capitanata da Andrea Fassi, AD del
Palazzo del Freddo Fassi srl, insegnera agli allievi del’Ateneo del Gelato Italiano le vere
tecniche di produzione del gelato artigianale, trasmettendo loro I'arte e la passione da
sempre profusa nel loro mestiere.



Roberto Troiani Massimo Longhitano Luca Casciani Vittorio Baldassarini

Maestri della decorazione artistica, della lavorazione del cioccolato, chef di
cucina, biologi, nutrizionisti, architetti, interior designer,

Un corpo docente con una passione vera per l'arte tradizionale del gelato, che trasmette
da anni ai nostri alunni un prezioso bagaglio di conoscenze.

Docenti di tecnica e produzione del gelato artigianale, maestri nella decorazione artistica,
lavorazione del cioccolato, ma anche esperti in chimica e pasticceria. Perché il mondo
del gelato e quello della pasticceria sono strettamente legati tra loro.




LINGUE DL MONDO

1 STUDIARE IL GELATO IN TUTTE LE




STUDIARE IL GELATO IN TUTTE LE
1 LINGUE DL MONDO

All’Ateneo del Gelato Italiano, il Gelato parla tutte le lingue del
mondo!

I corsi di gruppo ed individuali, saranno svolti su richiesta, oltre
che in lingua italiana, anche in diverse lingue straniere, attraverso
uno speciale ed esclusivo servizio di traduzione simultanea in lingua
inglese, francese, spagnolo, tedesco, russo, arabo, cinese,
coreano, giapponese.

Cio consentira anche ad un pubblico straniero, di poter apprendere
correttamente la cultura del gelato artigianale italiano ed esportare
nel mondo la tradizione del gelato fresco, nel rispetto delle tecniche
di lavorazione e produzione Made in Italy.




L'ATENEO DEL GELATO ITALIANO COME
STRUMENTO DI SOCIALITA’ ED INTEGRAZIONE

All’Ateneo del Gelato Italiano si favorira l'integrazione tra

studenti provenienti da diverse parti del mondo e verra data
I'opportunita di sviluppare, a chi gia opera o desidera operare nel
settore della gelateria, conoscenze, abilita e professionalita tecniche
con le quali poter personalizzare la produzione del gelato in ogni
continente, in base alla cultura alimentare dei singoli popoli ed alla
tipologia di ingredienti ed aromatizzazioni di ciascun territorio, ma |
sempre nel rispetto della salvaguardia del "Made in Italy”. |\‘3‘




L'ATENEO DEL GELATO ITALIANO COME
STRUMENTO DI SOCIALITA’ ED INTEGRAZIONE

4
All’'Ateneo del Gelato Italiano, lo studio del gelato dunque,
come protagonista dell'incontro e del confronto tra culture
diverse, come strumento di contatto, interazione ed integrazione
tra individui culturalmente differenti, come occasione per
combattere ed abbattere le barriere delle incomprensioni e delle f~
intolleranze etniche, religiose, linguistiche e culturali tra i popoli. | > o




