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[ professionisti
della filiera
agroalimentare
Made in Italy

llaria Vesentini

mini dilaboratorie di offerta forma-

tiva I'Its Tech&Food di Parma, il
percorso terziario partito 15 anni fa nel
cuore della food valley tricolore.

Grazieaifinanziamentidel Pnrr «stia-
molanciandotre nuovipercorsidistudio
chepartiranno in autunno, conil prossi-
Mo anno scolastico, e stiamo infrastruttu-
rando le nostre prime sedi, che saranno
dotate delle pit moderne tecnologie a mi-
suradistudente, fin qui ci eravamo sem-
pre appoggiati alle strutture dei nostri
partner», spiega Francesca Caiulo, diret-
trice dell’Its Tech&Food.

Dal primo corso avviato a Parma su
“Tecnologie di produzione e trasforma-
zione agroalimentare” per formare 25
giovani, I'Its e arrivato oggia un centinaio
diiscritti con poli didatticianche aReggio
Emilia e Bologna, quattroindirizzi di spe-
cializzazione - che spaziano dal marke-
ting allaR&S, dall’innovazione di prodot-
toedipackagingfino alla sostenibilitain
agricoltura - etassi di occupazione dei di-
plomatiattornoal9o%. E unamissionim-
mutataneglianni: preparare professioni-
sti in grado supportare l'intera filiera
agroalimentare Made in Italy, dai campi
agli scaffali, nell'implementazione della
sfida sostenibile e digitale.

Dal prossimo settembre i corsi saranno
sette. L'Its Tech&Food sbarchera a Cesena

S ipreparaaunsaltodiqualitainter-

conil primobienniosul Food processing de-
clinato sui distretti chiave della Romagna
(ossia ortofrutta, avicoltura, ittica, blu eco-
nomy);aBolognapartiraunsecondo percor-
so di Farm manager per preparare tecnici
competentidisostenibilita, criteriESG e tec-
nologie digitalidaimplementarenelleazien-
deagricole;eunterzo corsoaParmasarain-
vecefocalizzatosullafabbricaalimentare 4.0,
quindi dedicatoad automazione, It e Ai per
digitalizzare gliimpiantiindustriali, gover-
narlidaremoto e analizzareidatidi produ-
zionealfine di garantire al consumatore fi-
nale un prodotto sempre pilisano e sicuro.

«Sempre grazie a fondi Pnrr - ha ag-
giunto Caiulo - stiamo accelerando gliin-
vestimenti in tecnologie. A Parma stiamo
attrezzandounanostraala, all'internodel-
I'Istituto salesiano che fin dagli esordi ospi-
taleattivita didattiche dell’Its, conlabora-
toridisicurezzaalimentare, dianalisi sen-
soriale peripanel test, con unasalaaudio-
videoperlarealizzazione dipodcastevideo
perilmarketing di prodotto, e con unlabo-
ratorio agritech dotato di simulatore di
guidadiun trattore, dronieserrein aula».
Le gare sono gia state bandite eaggiudica-
te, grazie aun finanziamento europeo da
3,2milioni, dicui1,9solosuattrezzature, e
asettembre gli spazi saranno giaa disposi-
zione deglistudenti. «Se e unaspetto che
differenzialanostra offertarispettoaquel-
la terziaria delle universita e che noi pro-
gettiamo emodelliamononsololeattivita
maanchelestruttureabeneficio esclusivo
dello studente, ad esempio conciliandole
tecnologieall’avanguardiausateinazien-
da con un ambiente adatto a facilitare il
processo di apprendimento, con un ap-
proccio applicativo per piccoli gruppi di
massimo 25 persone, che esconodaquie
sono figure da subito operative in azien-
da», hachiosatoladirettrice della Fonda-
zioneITS Tech&Food, unatrentinadisoci,
tra cui gli ultimi entrati sono stati Muttieil
Consorzio del Parmigiano Reggiano, che
supportanoladidatticanon soloconrisor-
se economiche ma con docenti e spazi.
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