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FOOD FARM 4.0
Scuola-lavoro
per 5mila studenti

In sei anni circa smila studenti
hanno svolto un’esperienza di
vera scuola-lavoro nel settore
dell’agroindustria. La
maggioranza deiragazzilavora
inuna delle aziende alimentari
dell’Emilia-Romagna (e non
solo); gli altri hanno proseguito
negli studi all’universita o negli
Its Academy del territorio. E il
primo bilancio di Food Farm
4.0, illaboratorio territoriale
per ’occupabilita, nato nel 2019
aParma.
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Food Farm 4.0,a Parma
il laboratorio per 'occupabilita

Agroindustria. Esperienza di scuola-lavoro per circa 5mila studenti in sei anni, grazie a una rete
di 30 aziende partner. Ospitati anche corsi per inoccupati (30-40 anni d’eta), in prevalenza stranieri

Claudio Tucci

/‘\ irca gmila studenti in sei
anni che hanno svolto
un’esperienza di vera
scuola-lavoro nel settore
dell’agroindustria. La
maggioranzadeiragazzilavorainuna
delle aziende alimentari dell’Emilia-
Romagna(enon solo); glialtrihanno
proseguitoneglistudiall’'universitao
negli Its Academy del territorio. E il
primobilancio diFood Farm 4.0, illa-
boratorioterritoriale perl'occupabili-
ta, nato nel 2019 a Parma, grazie alla
BuonaScuola - cheha finanziatolana-
scitadiunadecinadilaboratoriterri-
torialiperloccupabilita in tutt’Ttalia -
eallaFondazione Cariparma.
«Per gli studenti delle scuole supe-
riori- ciraccontaladirigentescolastica
Anna Rita Sicuri dell’istituto tecnico
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pofila di Food Farm 4.0 - si tratta di
esperienze di tre settimane in quarta,
120 ore complessive, 40 a settimana,
doveglialunnivivonoillavorodapro-
tagonisti, con responsabilita reali. Tre
sonolelinee produttiveattive: unade-
dicata alla frutta, dove nascono mar-
mellate e passate; unalattiero-casearia,
perlaproduzionediformaggi; eunadi
panificazione, da cui esconobiscottie
prodottisalati. Accanto, operanoilabo-
ratoriperil controlloqualita e perlalo-
gisticaetracciabilitadellafiliera, cuore
dellaffidabilita aziendale».
Allistituto Galilei-Bocchialinié ar-

rivata una recente medaglia: i suoi
prodotti sono rientrati tra i primi 77
prodottiagroalimentari che potranno
vantare del nuovo marchio “Made in
Mim”, voluto dal ministro Giuseppe
Valditarapervalorizzare tuttal'istru-
zione tecnico-professionale. Al Food
Farm 4.0 giungono anchestudentiin
tirocinio dalle universita Unimore e
UniPR(esperienze ditre mesi)eragaz-
zideglilts Academy, chequisvolgono
laquotaorariadididatticalaboratoria-
le. 11 laboratorio ospita anche corsi
FormaTemp per inoccupati (30-40
annid’eta), in prevalenza stranieri, che
fanno formazione orientata allavoro
peris giorni. CisonopoicorsilFTS, di
specializzazione tecnica, organizzati
daalcuneagenzieinterinali, Randstad
eUmana, esifaanchel'apprendistato
per soggetti exlegge 104.
FoodFarm4.0eattivodafineagosto
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virtuosodiscuola-azienda. Producee
vendeall’esternoalimentirealizzatidai
ragazzisottoilmarchio “BontadiPar-
ma”,esisostieneeconomicamentesia
attraversolavenditadeipropriprodotti
siaconlarealizzazionedipercorsifor-
mativi. ll progettosifondasuunasolida
convenzione tra pubblico e privato e
puodcontaresuunarete stabiledicirca
3oaziendepartner. Traqueste (https://
www.foodfarmparma.t/in-collabora-
zione-con/)figuranoBarilla, Parmalat,
Mutti, Consorzio del Formaggio Par-
migiano Reggiano, Molino Grassi, Agu-
giaro& Figna Molini S.p.A., Esselunga,

Corte Parma Alimentare. Oltre ad
Unione Parmense degli Industriali,
“Parma,iocisto!” ed Emilbanca- Cre-
dito Cooperativo.

Il laboratorio opera nella Parma
capitale del Food, unbacino dioltre
mille aziende alimentari che danno
lavoro a15mila dipendenti; il fattu-
rato alimentare & pari a 9,2 miliardi
(sui79 miliardi complessividell'lta-
lia); in crescita I'export alimentare,
2,9 miliardi +8% sul 2023.

Unlinkmoltodirettoé conl’lts Te-
ch&FooddiParma, cheinautunnofa-
ra partire otto percorsi formativi che
spazianodallaDigital FactoryallaFo-
od Sustainability, alle Tecnologie ali-
mentariall'Innovazione di prodotto.

LTstitutocollabora conoltre100im-
prese,grandie piccole, del settoreagro-
industriale.Iltasso d’occupazione su-
peral’80%.Lerisorse Pnrrstanno pro-
ducendoimportantirisultati: «AParma
-hasottolineatoladirettrice dell'Tts Te-
ch&Food, Francesca Caiulo - stiamo
terminandoilavorisuunasuperficiedi

Centro

Food Farm 4.0, Parma.
ilaboratorio per Foccupabilit
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1.500metriquadrati,incuiavremola-
boratoridigitali,diroboticae automa-
zione, dianalisichimicheemicrobiolo-
gichesuglialimentie dianalisisenso-
riale. AReggio Emilia abbiamoallestito
un laboratorio di grafica e una sala di
videoregistrazione, perlaproduzione
dipodcastevideo;aBolognaabbiamo
realizzatolaboratoriagri-tech, consi-
mulatoridicuiunodiuntrattore,droni,
serredicuiunaidroponica, unastazio-
nemeteo. Attraverso questedotazioni
proponiamo una didattica esperien-
ziale, interattiva, inclusiva».
Lasfidaéattrarreigiovaniversole
professioni dell’agroindustria, che
oggisonoinrapidissimaevoluzione:
«Glisbocchi occupazionaliche garan-
tiamo riguardano tuttala filiera - ha
aggiunto Caiulo -. Dall’azienda agri-
cola dove formiamo il moderno im-
prenditore all’industria, dove prepa-
riamo profili per il controllo qualita,
perlaricercaesviluppo, perl’automa-
zione e la gestione dei processi, il
marketingelevendite. Daquest’anno
formiamo anche un profilo per la
GDO, un assistant store manager».

©RIPRODUZIONE RISERVATA

«RESPONSABILITA REALI»
«Glialunnivivono il lavoro da protago-
nisti, con responsabilita reali», dicela
dirigente Anna Rita Sicuri, dell'istituto
tecnico agrario Galilei-Bocchialini

«LABORATORIDIGITALI»

«Avremo laboratori digitali, di robotica
e automazione, di analisi chimiche e
microbiologiche», dice la direttrice
dell'lts Tech&Food, Francesca Caiulo

Il laboratorio. Si producono e vendono
all'esterno alimentirealizzati dai ragazzi
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