
Martedì 30 agosto 2022 7

lizzato un ketchup integra-
le partendo dalle bucce del 
pomodoro e un olio ricavato 
dai semi”. I quattro percorsi 
formativi permettono agli 
studenti di partecipare a di-
verse attività come labora-
tori, case study, simulazioni 
d’impresa, serious games, 
visite a siti produttivi in Ita-
lia e all’estero, entrando in 
diretto contatto con le re-
altà aziendali per capirne il 

funzionamento e le esigen-
ze attuali e future. Le iscri-
zioni ai nuovi corsi rimar-
ranno aperte fino al 14 otto-
bre, mentre in qualsiasi mo-
mento le aziende interessa-
te possono manifestare la 
volontà di collaborare con 
la Fondazione. 
Per info e iscrizioni: 
www.itstechandfood.it,
info@itstechandfood.it,
376-1212358.

Il
comparto dell’indu-
stria agroalimentare – 
dalla coltivazione al-
la trasformazione, fi-

no alla filiera della distribu-
zione – sta attraversando 
negli ultimi anni importan-
ti mutamenti sul piano tec-
nologico e della sostenibili-
tà, condizionati anche dagli 
effetti del cambiamento cli-
matico che influiscono sulla 
disponibilità e sulla qualità 
delle materie prime. Anche 
la filiera del pomodoro sta 
affrontando un momento 
delicato che richiede nuo-
ve soluzioni per ridurre gli 
sprechi e valorizzare il pro-
dotto in ogni suo aspetto, ri-
utilizzando per esempio an-
che quelle parti generate 
dal processo di produzio-
ne che in precedenza veni-
vano considerati “scarti”. La 
Fondazione ITS Tech&Food 
da oltre un decennio forma 
tecnici altamente specializ-
zati per l’industria alimen-
tare, in risposta diretta alle 
esigenze delle aziende del 
territorio emiliano-roma-

gnolo e della Food Valley, 
proponendo a Parma, Reg-
gio Emilia e Bologna per-
corsi biennali (le cui iscrizio-
ni per il biennio 2022-2024 
sono aperte fino al 14 ot-
tobre) focalizzati sulle tec-
nologie di prodotto (Food 
Tech), sul marketing (Food 
Marketing), sullo sviluppo di 
nuovi prodotti (Food Deve-
lopment) e sulla sostenibili-
tà (Food Sustainability). “Da 
sempre l’ITS Tech&Food è a 
fianco dell’industria conser-
viera, studiando le necessi-
tà di riduzione degli spre-
chi e di valorizzazione de-
gli scarti”, spiega la diret-
trice Francesca Caiulo. La 
Fondazione ITS Tech&Food 

è un polo d’eccellenza na-
to dalla partnership tra im-
prese del settore agro-ali-
mentare, istituzioni, scuo-
le, università, enti di forma-
zione e di ricerca del terri-
torio. I corsi offrono 800 ore 
di stage da svolgere diret-
tamente in azienda in Italia 
o all’estero, sul totale del-
le 2.000 ore complessive 
dei due anni, con la possi-
bilità di attivare un percor-
so di apprendistato già dal 
secondo anno. “I nostri ra-
gazzi – prosegue la direttri-
ce –, a seconda del percor-
so tecnico intrapreso, pos-
sono essere inseriti in diver-
se aree aziendali, come as-
sicurazione e controllo qua-
lità, laboratorio, marketing 
e logistica”. Per questi sta-
ge e altre attività la Fonda-
zione collabora con le più 
grandi realtà del territorio 
che si occupano della filiera 
del pomodoro, tra le altre lo 
stabilimento Barilla di Rub-
biano. Inoltre, la rete dell’ITS 
Tech&Food comprende an-
che Asipo (Associazione In-

terprovinciale Produttori 
Ortofrutticoli), che si occu-
pa della lavorazione del po-
modoro fresco per l’indu-
stria della trasformazione, 
con 350 aziende agricole 
associate a livello naziona-
le, dove attualmente lavo-
rano due diplomati del cor-
so di Food Tech. “Nell’ambi-
to dei nostri progetti legati 
all’industria 4.0 – evidenzia 
Caiulo – abbiamo più volte 
toccato il tema della filiera 
del pomodoro collaboran-
do anche con SSICA, la Sta-
zione sperimentale per l’in-
dustria delle conserve ali-
mentari. Da diversi anni, in-
fatti, i nostri studenti lavora-
no sul tema oggi importan-
tissimo della riduzione degli 
sprechi dell’industria con-
serviera, che sono rilevan-
ti (come buccia e semi), per 
ricavarne nuovi prodotti che 
potrebbero essere inseri-
ti sul mercato. Per esem-
pio, nell’ambito delle attivi-
tà laboratoriali e di proget-
ti internazionali – conclude 
la direttrice – abbiamo rea-

I tecnici specializzati nell’agroalimentare
si formano all’accademia ITS Tech&Food
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