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ESCUELA “CARPIGIANI GELATO UNIVERSITY”: 
PERFIL INSTITUCIONAL 

 

 

La Escuela “Carpigiani Gelato University” fue fundada en el 2003 como una división formativa de la 

empresa Carpigiani, y es hoy reconocida a nivel internacional como taller para los heladeros de 

éxito. El objetivo es educarles en la cultura del helado artesanal de calidad. Lo que ha dado éxito a 

la Escuela han sido sus propuestas formativas completas, una metodología de enzeñanza avanzada 

y un equipo de Maestros de renombre internacional, y así ha aumentado el número de los 

matriculados de manera exponencial. 

 
El año pasado (2012-2013) fueron organizados 400 cursos en 10 idiomas diferentes, en total 

12.000 enseñanzas, datos casi triplicados en sólo tres años. Cada vez más personas y nuevos 

inversores quieren hacer un cambio en sus vidas abriendo una heladería, y confían en la 

experiencia de los docentes de la Escuela “Carpigiani Gelato University”. La sede principal de la 

Escuela está en Anzola dell’Emilia (Bolonia, Italia), y la formación también tiene lugar en otras 11 

sedes en el mundo.  

 
Tras el éxito obtenido en los cursos que se llevaron a cabo en Dubai, Saõ Paolo y Kuala Lumpur en 
el 2012-2013, durante todo el 2014 la Escuela “Carpigiani Gelato University”  llevará a cabo nuevos 
cursos en Algería, Jordania y de nuevo en Argentina donde, en pasado, las plazas para los cursos se 
agotaron.   

 
Desde el pasado septiembre 2013, ha sido creado un nuevo curso: “Conviértete en heladero”, que 
consta de 4 semanas y tiene una mayor concentración de práticas.  

 
En el 2012, la Universidad de los Estudios de Bolonia – Campus de Rimini organizó en colaboración 

con la Escuela “Carpigiani Gelato University” el primer curso universitario dedicado al helado 

artesanal: “El ciclo de producción de helado y las normas de higiene que deben respetarse”. Es la 

primera vez que se realiza una asociación de este tipo en el sector del helado artesanal. El objetivo 

del curso es formar heladeros en la creación de un helado saludable y mejor para la salud. 
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