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[ professionisti
alimentari

del futuro

si formano qui

Claudio Tucch

ercaplre quanto & streto i be-
<< pnmﬂﬂ Industria 4.0 e I'ali-
mentare lecio il casodell'ulti-
ma impresa nostraassociatn. Efo Group,
wienda meccanica specializzatn insofu-
donl intralogistiche automatizzate per
fabbriche e centri di distribuzione. Tra i
varlsistemi hardware e software chesvi-
luppa in mtto (| mondo c'e anche una
nuova generazione di magazzini auto-
maticl, tecnologle strategiche anche per
Il comparto agroalimentare - racconta
Francesca Caiulo, direttrice dell'lts Te-
ch&Food, con sede neflo storico palazzo
delle Orsoline nel coore di Parma - Digi -
tale e innovazione rendono | processi pit
efficient], sicurie sostenibili: per questo,
nelle nostre aule, abblamo adottatostru-
menti innovativi come Virtual Factory ¢
Serious Game, Grasgie a un Importante
contributo di Fondazione Cariparma,
stiamovarandolaboraton digitali e simu-
lator di fabbrica, che immergono | magae-
d inesperienze dd tutto simili a unconte-
sto lavorativo. Quello chee diciamo aino-
strl student! @ che oggi gli stabiliment
dell'agroalimentare sono realtaaltamen-
terecnologiche. E nostr tecnicl superior
sono figure rice rcatlssime, per esempio,
nel settore del controllo qualith e della
certificazione delia filiera produttivas,
L'Tts Tech&Food & un'eccellenza for-
mativadi Parma capitale del “food™,con
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olire mille aziende alimentari che danno
lavoroa yymila dipendentie un faturaio
di 7,5 miliardi sul 145 totali dellTalia
(fonte Confindustria),

I corsi all'avanguardia

ol corsi attivi sono tre - aggiunge Caiulo
- Unosulle tecnologie alimentar, unosul
marketing, il terzo sullo sviluppodi pro-
dotto & un quarto, in previsione per il
prossimoannodidattioo, dedicaroal tema
deliasostenibility. Tutt i corsi sono finan-
ziati dallaregione Emilia-Romagnae gra-
tuiti per gli studenti. | modull sono da
2milaare, 1.200 inaulae in laboratoriin-
novativi, le restanti Soo ore “on thejob®,
1 335 deinostr ragazzi hasvoltolo stage
all'estero: 12,15 studenti peranno partonn
per un‘esperienza internazionale, grizie
ai finaneiamenti Ermsmus+ ¢ a risorse
proprie della Fondazione. Organizzgiamo
poi studytour; nel giomi scorsi, peresem-
pio, gli allievi erano in Spagna per un pro-
getto internazdonale finalizzato a svilup-
parcun itinerario del gusto che tocca an-
che Italia, Francia e Portogalio, Collabo-
riamo con olire 1o axiende, menitre |
docenti provendent dal mondodel bvoro
superano il 7o%. I tasso di occupazione,
aun anno dal titolo, supera il gos. 1l re-
stante, inkanga parte, prosegue negli studl
Mei corsi si aoquisiscono anche compe-
tenze per sviluppare nuovi prodotd ali-
mentari, unendo tecnologie e sostenibili-
. Trai prodott] innovativi e tecnologica-
mente avanzati gha realizzati ricordo, per
esemplo, unbiscottocon farinadiinsend,
unosnack all'alga spiruling, un infusodi
caffi realizzato congli scarti dellatorrefa-
zione, Un'alira novita ¢il contrattodiap-
prendistato, programma vincenie per
studenti eimprese che accorda lrempi di
inserimentonel mercato del lavoro graxie
allasua nafura mista: il giovane continua
il suo percorso di studio mentre Inkzia
I'esperienza kivorativa, Lazienda trova
una risorsaglovane e debitamente formea-
i, mentre |l ragazzo trovanella scuola |l
link diretto per il lavoro,
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il legame con imprese e territorio
Ancheall Tts Tech&Food la priorita & le-
game conterritorioe mondo produttivo,
wDaoltre 120 annd in Mutti rasformdamao
I miglior pomodoro oo, itallano - sotto-
lineano dall'aziends -. Oggl | nostd pro-
dotti sono presenti in g6 Paesi al mondo
enel 2020l nostro farturato ha ragglunto
i 465 milioni di euro, Numeriche sono il
risultato del lavoro di grandi persone ¢
important collaborazioni selezionate con
cura ched permettonodicrescere inma-
niera continuativa e sostenibile, Tra que-
ste collaborazioni ¢ quella con Its Te-
ch&Food attraverso la quale | ragazzl
prendono partea stage nel nostro gruppo.
E una collaborazione che durada olire 3
annie che ha generato dedle vere proprie
opportunit lavorative alla fine del tiroci-
nio. Pensando al 20211 4 studenti dell Tsti-
tutohanno avuto opportunita di suppor-
tare | team degli acquisti e del controllo
qualits, le cuf atrivith sono determinanti
per Il corretto approvvigionamento ded
materialie perilmantenimento degli al-
tissimi standard quatitativi dconosciu
dad consumatori Muttl ogni glornos.,
Sulla stessa linea lMazienda Hi-Food,
ora parte di CSM Ingredients, nealta ad al-
tissimovalore aggiunio considerata k sua

muission: dcercare esviluppare ingredienti
diorigine naturale in sostinuzione di zoc-
cheri, sali, grassi, additivi. « Dal 2012 Hi-
Food sviluppa e produce ingredient in-
novativi di origine naturale ottenuti da
fontl vegetall, trattat con processi e bec-
nologie proprietarie per | settori bakery,
free from. glutenfree, plant-based, ga-
stronomia industriale, salse, gelati e ali-
mentari in genere. Hi-Food - ha eviden-
ziato Massimo Ambanedli - #orientamaalla
realizzazione d'ingredient wtili allo svi-
luppo di nuovi prodocd finid. L'innova-
lone parte dalla rdcerca delle materie pri-
me, ricorrendo a fontl vegetall laddove
possibile di recupero ¢ prosegue alka ri-
cercadi particolar funzionalith tecnolo-
giche. L'aziendastaultimandola costru-
zione a Parma del suo stabilimento di
7,000 mg, per interiorizzare i processi e
diventare uno del siti di produzione e di
Ricerca & Sviluppo di ingredienti pit
avanzati in Europa. Fare innovasione si-
gnifica avere [l coraggio di investire su
ideeesulle persone. Perquesto, ol servono
ragazziconuna solida basetecnicae una
forma mentls operativa, collaborativa e
orientata al lavoroin team. Abblmo var
ragazzi dall'Its, pronti e molto motivatis.




BARILLA

«Rafforzare
il legame
con scuola
e territorio»

~
unacollaborazione Inlztata nel
2018 che sl va mfforzandodi anno
inanno, quella tra il dipartimento
RDQ {Research, Development & Quali-
tv)della multinazionale simbolo del
Made in Italy a tavola, Barilla, e l'acca-
demia per super-temid dell industria
alimentare, I'lts Tech & Food. Un rap-
porto attivo bidirezionale che alimenta
uncircolo virtuoso tra [ grappo di
Parma leader nel settore per dimensio-
nl, reputasione e Investiment In Inno-
vazione e sostenibilita, da un lato, e |
glovani talent formari per destreg-
giarsi tra tecnologie iper-spectalisti-
che, digitalizzazione del processi ed
eronomia circolare, dall*aliro.
sl partnership e figlia della fortis-
sima accelerazione del camblamento
tecnologico avvenuta in questi anni e
della necessith per Barilla di favorire
il Heambio generazionale in tempi
rapidi, non solo nella funzione R&Ss,
splega Elena Scolaro, senlor HR Bus|-
ness Manager GRDQ (Globale resear-
ch & development quality) del grap-
po, che solo per la funzione R&S ha
gla assunto cingue ragazzi arrivari
dall’lts, e mrt sono, sindal primo
glorno di lavoro, figure tecniche im-
portanti e operative, «ll livello dei
profili che ka scuola ci offre & elevato -
sottolinéa - € consente al ragazzi
diplomati di inserirsi anche nel nostri
stabllimenti, sulle linee produttive e
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nei laboratori di controllo qualitis,

A far crescere sul campo i giovani
tecnici, attraverso ke 8oo ore di tiroci-
nio in azienda, non ¢ solo il dipartd-
menio centrale RES, dove | ragazzi
lavorano presso le Hnee sperimentall,
simulando ¢ testando processi e pro-
dotti prima d| trasferirli su scala In-
dustriale. Sono stat coinvolte anche
le funzioni di Controllo qualith degli
stabilimenti Barilla (30 nel mondo, di
cul 10 in ltalia) e le linee di produzio-
ne, masempre su progetti e attivita
superspecializzate we con un grosso
Impegno per nol in termini d| affian-
camento nel learning by dolngs,
rimarca Scolaro,

Un'esperienza di sucoesso: nove
ragazzi sudled trovano subito lavoro
fimito il biennio allTts Tech& Food. «Se
I'esperienza soolastica all s Tech&Fo-
od mi ha rasmesso molie conoscenze
specifiche sull'industria alimentare e
mi ha dato gli strument! per poterie
applicare, in Barilla ho scopertocosa
slgnifica mettersd in gloco, cercando
tuttl i giorni di alimentare ka passione,
lacreativith e la tenacia che devono
essere al primo posto in questo lavoro,
Barilla per me & come unagrande bar-
ca che ha davanti a s¢ nuove destina-
zionida scoprire, sono Acrod] far parte
dell'equipaggion, moconta SImone
Colll, R&D Junior Technician. «Lo stage
in Barilla alla fine del primoannodi Its
mi ha insegnato attivitd che in pare
svolgo natt'ora - roconta Akram Mou-
nir, anche lul gk assunto nel diparti-
mento R&D —¢ mi ha permessodi mi-
gliorare la capacita di lavorare in sgua-
dra. E all'Tts non solo ho potuto ottene-
recertificazioni gratulmamente, come
quelle di lingua inglese, ma acquisire
conoscenze ¢ skills da docenti prove-
nientd direttamente dalle aziende,
aspetto fondamentale e ancora seito-
valutato, perché & diverso imparare da
chi il mestiere lo fadavvero ognl glor-
noe nonda un professones,
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La partnership Its- Barilla non si
limita infarti al irocinio: sia i fdcercam-
i dell'area R&S sia manager di funzio-
ni tecniche portano la loro esperienza
direttamente in aula, contestimonian-
#e ¢ Interventi mirat, coerenti con il
percorso che i ragazzl stanno seguen -
dix prodot, tecnologie, processi di
innovazione, sfide perlosviluppo,
percorsi di sostenibiliti, « Anche nei
ragarzi dell’lts, prima ancora delle
competenze tecniche specfiche, che
evolvonoconiinuamente e sul cul
bisogna prevedere aggiornamentl
continui, sono le soft skill, la curlosita e
la voglia di conoscere, le caratteristiche

Parma

che cerchiamo e sulle guali lavoriamo
molto anche guando interveniamo nel
ruolo di docentis, chiosa Scolaro. B
Innegabile che la digitalizzazione siala
competenza trasversale che oggl pil
manca nella manifattura, soma | glova-
ni che escono dall'1ts sono nativi digi-
talie possono facllmente crescere sulle
competenze di data analvtic che tanto
servono alle aziende - condude -,
Quello su cui si deve investire di pio,
anche invista delle risorse per gliltsin
arrivo con il Prrr, & [l legame con il
territorio, per mfforzare ulteriormente
laconnessione scuola-azlendan.
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Istituto Tecnico Superione - area tecnologica Muove tecnologie per il made in ltaly - Ambito Settoriale

Regionale Agroalimentare

Via Martin of Cefaionia, 14 - Sﬂ!mm PR
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» Tecnico supenons responsabde delle produnon e dele rasformazion agrane,
agro-alimentan e agro-ndustral

& TRCneoo SsuUpenons per il c untrnln.u valorizzazione el marketng delle produron agrane,
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& Tacnico superions par la sostenibiits del prodott] (design & packaging)
.
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