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#pizzamooc porta la pizza nel mondo
dell’'universita con 8 lezioni gratuite
Ecco come prenotarsi e partecipare

«Federica»
il corso
¢ on line

prenotati per il | —

Daniela Faiella

a pizza entra ufficialmente

nell'Universita. Non per

una lezione, ma per un in-

tero corso. E trattandosi di

un cibo che si é fatto cono-

scere soprattutto attraver-
so la capacita dei pizzaioli di sta-
re in rete, non poteva che essere
il web ad aprire per primo le
porte. Parliamo di Federica, la
costola internet della Federico
IIdi Napoli.

Si tratta do 36 interviste gira-
te per oltre 4 ore di girato. 100
slide e 200 link per il primo cor-
so accademico sulla pizza, uno
dei brand italiani pit conosciuti
almondo.

Otto lezioni costruite con i
contributi di docenti, professio-
nisti e rappresentanti delle Isti-
tuzioni, il Centro Federica We-
blearning confeziona il primo
MOOC tematico e multidiscipli-
nare su una produzione identi-
taria italiana nota in tutto il
mondo. Uno stile divulgativo
corredato dall’approfondimen-
to scientifico che caratterizza
I’Ateneo Federico II, con l'inte-
grazione puntuale del mondo
imprenditoriale e di quello della
comunicazione. Gia oltre 500

Giuseppe
Napoletano

Ilmondo del pomodoro
campano sempre pill
centrale nel futuro della
pizzanapoletana

Mimmo
Raimondo

A partire dagli anni ‘80
sulla pizza é stata usata
sempredipiiila
mozzarella di bufala dop

Paolo
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Il primo afarericerca
scientifica sul mondo
della pizza e sulle
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corso che verra
lanciato dopo
lestate.

In questo corso
online, curato da Lu-
ciano Pignataro (con
il course management
di Evelina Bruno), pero,
non si impara a fare la pizza,
bensi cos’e oggi la pizza, cos’e
stata e cosa sara: la storia, gli im-
pasti, le cotture, gli ingredienti,
il significato della parola, la for-
mula del successo, la diffusione,
gli stili di pizza, le prospettive
future, le tecniche.

Professori universitari, pizza-
ioli, professionisti, imprendito-
ri, esperti del settore, rappresen-
tanti delle Istituzioni: un rac-
conto a pil voci per contribuire
tutti insieme alla creazione di
Pizza Revolution: il primo corso
teorico che racconta una tradi-
zione che diventa innovazione.

Per prenotarsi cliccare il ta-
sto “Prenota” al link: https://w-
ww.federica.eu/blog/pizzamoo-
c/

Ogni area disciplinare ¢ affi-
data a un docenti universitario:
Raffaele Sacchi, titolare del La-
boratorio sugli Olii del Diparti-
mento di Agraria; Valentina Del-
la Corte, Docente di Turismo e
Promotrice del nuovo corso di
laurea in “Hospitality Manage-
ment”; Alberto Ritieni, professo-
re in Chimica degli Alimenti ed
esperto di Nutraceutica; Bruno
Siciliano, Professore di Roboti-
ca di fama mondiale; Paolo Ma-
si, Professore di Ingegneria dei
Processi Alimentari, autore del
primo saggio scientifico sulla
pizza napoletana, dal titolo “La
pizza napoletana... piu di una
notizia scientifica sul processo
di lavorazione artigianale”; Pao-
lo D’Achille, professore di Lin-
guistica e autore del primo sag-
gio sulla parola “pizza”. Infine,
gli storici Antonio e Donatella
Mattozzi ci guideranno attraver-
so la storia dei primi documenti
sulla pizza.

Ma soprattutto ci saranno i
pizzaioli: Ciro Salvo, Franco Pe-
pe, Sara Palmieri, Gino Sorbillo,
Enzo Coccia, i fratelli Salvo, ma
anche Matteo Aloe, Lello Rava-
gnan, Giancarlo Casa, Arcange-
lo Iezzi: un racconto a piu voci
su tutti gli stili e i tipi di pizza,
partendo da quella verace napo-
letana ma andando oltre e guar-
dando anche alle altre tipologie.
Insieme ai professionisti, gli im-
prenditori e i Consorzi contri-
buiranno al racconto corale,
che diventa di fatto il prima e
piu completo approfondimento
di un processo artigianale repli-
catoin tutto il mondo.

Un corso aperto a tutti, on li-
ne, gratuito,da seguire con at-
tenzione ma comodamente dal
proprio pc o smartphone;
un’opera sia di divulgazione che
di approfondimento, adatto ai
curiosi e agli appassionati, utile
ai professionisti, agli studenti di
Scienze Gastronomiche e di Tu-
rismo.
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Ordinari di Scienza della Politica all’'Universita Federico II da
anni dirige il centro Federica che si é distinto per la dinamicita
e I'innovazione in Italia e all’estero con corsi qualificati e

molto frequentati
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Sulla pizza clva

solo il Fiordilatte.
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IPROTAGONISTI

Imprenditori, pizzaioli
le istituzioni in campo

Ed eccoirappresentanti
istituzionali: Antonio Pace,
Presidente AVPN;Sergio
Miccu, APN; Mimmo
Raimondo, Presidente
Consorzio Mozzarella di
Bufala Campana; Peppino
Napoletano, Rappresentante
Consorzio Pomodoro San
Marzano;

Tommaso Esposito, Direttore
Museo di Pulcinelladi Acerra.
Quattro gli imprenditori:
Antimo Caputo- Molino
Caputo

FrancoManna-
Rossopomodoro

Stefano Ferrara—Forni
Caputo

Direttore LavaSystem
(impastatrici).

Coinvolti anche gli studiosi
Antonio e Donatella Mattozzi.
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