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VIAGGIO NEGLI ITS

A Parma i manager
alimentari del futuro

All’Istituto tecnico superiore
Tech&Food di Parma oltre 200
studentiimparano le tecniche pit1
avanzate dell’industria
alimentare. Aunannodal
diplomal’80% lavora. —a pagina 25

Dal Palazzo delle Orsoline di Parma
i manager alimentari del futuro

Istruzione superiore

All'lts Tech&Food oltre
200 studenti imparano
le tecniche piu avanzate

11 33% degli allievi svolge
stage all’estero, a un anno
dal dlploma lavoral’80%

Claudio Tucci

«Per capire quanto oggi é strettoil le-
gametralndustria4.oel’alimentarele
racconto il caso dell’'ultima impresa
nostraassociata. ESo Group, azienda
meccanicaspecializzatanellarealizza-
zione disoluzioniintralogistiche auto-
matizzate ed integrate per fabbrichee
centrididistribuzione. Trainumerosi
sistemi hardware e software che svi-
luppaeimplementain tuttoilmondo
¢’e anche una nuova generazione di
magazzini automatici, tecnologie stra-
tegicheanche peril compartoagroali-
mentare - racconta Francesca Caiulo,
direttrice dell’lts Tech&Food, che ha
sedenellostoricopalazzodelle Orsoli-
nenelcuoredi Parma - Digitale e inno-
vazione aiutano a rendere i processi
piu efficienti, sicuri e sostenibili, a re-
cuperare spaziafavore dellelinee pro-
duttive o per fare carico/scaricopittve-
loce, aridurre sprechi ed errori, a ga-
rantirelatracciabilita dei prodottimo-
vimentati. Quello che cerchiamo di
trasferire ai nostristudenti,afine otto-
brg, qomg);esl i nyovi iscritti saranno
oltre 200, ¢ che gli stablhmentl del-
l’agroa]nnentare sonorealtialtamente
tecnologiche. Einostritecnicisuperio-

risonofigurericercatissime:ad esem-
pio nel settore del controllo qualita e
certificazione, per seguirelatracciabi-
lita lungo tutta la filiera produttiva».

L’Its Tech&Food ¢ un’eccellenza
formativa nella Parma capitale del “fo-
od”, conoltre mille aziende alimentari
chedannolavoroai4miladipendenti;
eun fatturatoalimentare di7,5 miliar-
disuii4s miliardi complessivi dell'Ita-
lia(fonte Confindustria). «I corsiattivi
aParma, Reggio Emilia e Finale Emilia
sono quattro - ha aggiunto Caiulo -.
Uno in progettazione e produzione
alimentare, unoin marketing, ilterzo
in design di prodotto e packaging, il
quarto, ultimoinordine dinascita,in
gestione dell’ambiente ed economia
circolare. Tuttiipercorsivengono fi-
nanziati dalla regione Emilia Roma-
gna, sostenitrice convintadel sistema
Its, pertanto sono gratuiti per gli stu-
denti. I moduli sono da 2mila ore,
1.200inaulaeinlaboratoriinnovati-
vi, le restanti 800 ore “on the job”. 11
33%deinostriragazzihafattoanche
lo stage all’estero di 400 ore: mete
prevalenti Spagna, Francia, Portogal-
lo, Irlanda. Collaboriamo struttural-
mente conoltre100 imprese, grandi
epiccole. Ladocenza che proviene dal
mondodellavorosuperail 70%. 1l tas-
sodioccupazione,aunannodaltito-
lo, & dell’'80%. Ilrestante 20%, inlarga
parte, prosegue negli studi».

Nei corsi i giovani acquisiscono
competenzericercate dall’industria,
aggiornate alle ultime tecnologie:
tracciabilita, sistemi gestionali inte-
grati, e-commerce, analisi diimpatto
ambientale. Tra le tante iniziative
messe in campo dall’lts Tech&Food,
c’eanchelapartecipazioneal proget-
tolIts 4.0, dove, haspiegato Caiulo, «i
nostri allievi sono impegnatiin pro-

totipazione di prodotti alimentari,
progettati e sviluppati in collabora-
zione con la Stazione sperimentale
perlindustria conserve alimentaridi
Parma (SSICA), socio della Fondazio-
ne. Stiamo per partire anche con un
innovativo percorso diapprendistato
in Its, applicando il modello duale,
dove metasettimana sistudia,’altra
meta silavora».

Ancheall'lts Tech&Foodla priorita
eéillegame, strettissimo, conterritorio
emondoproduttivo. «Daoltre120anni
in Mutti trasformiamo il miglior po-
modoro 100% italiano - sottolineano
dall’azienda -. Oggiinostriprodottiso-
no presentiin 96 Paesial mondoenel
2020ilnostro fatturato haraggiuntoi
465 milionidi euro. Questinumeriso-
noilrisultatodellavorodigrandiper-
soneediimportanti collaborazioni se-
lezionate con curache cipermettonodi
crescere inmanieracontinuativaeso-
stenibile. Tra queste collaborazionic’e
anchequellaconIts Tech&Foodattra-
verso la quale diversi ragazzi prove-
nientidailoropercorsidistudiprendo-
no parte a stage nel nostro gruppo. E
unacollaborazione che vaavantidaol-
tresanniechehageneratoanchedelle

vere proprie opportunitalavorativeal
termine del periodo di tirocinio. Per

‘quantoriguardail2021istudentipro-
VenientidallTstitutohannoavutolop-

portunitadisupportareiteamdegliac-
quistie del controllo qualita, le cuiatti-
vita sono determinanti per il corretto
approvvigionamento dei materiali e
per il mantenimento degli altissimi
standard qualitativi riconosciuti dai
consumatori Mutti ogni giorno».
Sulla stessa lunghezza d’onda
l'azienda Hi-Food (www.hifood.it),di
altissimovaloreaggiunto considerata
la sua mission: ricercare e sviluppare
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Formazione in laboratorio. Studenti impegnati nelle tecniche alimentari

ingredienti di origine naturale in sosti-
tuzione di zuccheri, sali, grassi,additi-
vi. «Dal 2012 Hi-Food sviluppa e pro-
duceingredientiinnovatividiorigine
naturale ottenuti da fonti vegetali, trat-
tati con processi e tecnologie proprie-
tarie per i settori bakery, free from,
glutenfree, plant-based, gastronomia
industriale, salse, gelati e alimentariin
genere. Hi-Food - haevidenziatol’ad,
Massimo Ambanelli - & orientata alla

realizzazione d’ingredienti utili allo
sviluppoapplicativodeinuovi prodotti
finiti. 'innovazione parte dallaricerca
dellematerie prime, ricorrendoa fonti
vegetaliladdove possibile direcupero
e prosegue alla ricerca di particolari
funzionalita tecnologiche. L’azienda
staultimandolacostruzioneaParma
del suo stabilimento di7.000 mq, per
interiorizzare i processi e diventare

unodeisitidi produzioneediRicerca
&Sviluppodiingredienti piiavanzati
in Europa. Fare innovazione significa
avere il coraggio diinvestire suidee e
sulle persone. Per questo, ci servono
ragazziconunasolidabasetecnicaed
unaformamentis operativa, collabo-
rativaeorientataallavorointeam. Ab-
biamo diversiragazzi dagliIts, pronti
subito e molto motivati».

©RIPRODUZIONE RISERVATA

‘ Caiulo: «Percorsi

di studio anche

per logistica e digitale,
la tecnologia fattore
chiave nell’'alimentare»

"'SONO IN BANCA OGNI VOLTA CHE VOGLIO.
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