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Food Farm 4.0, la scuola-azienda di alimentari che produce e vende

PAOLO PITTALUGA

i chiama Food Farm 4.0, & una

S scuola da 500 studenti I'anno e
coinvolge seiistituti scolastici, do-
diciaziende, associazioni ed enti nel ge-
stire la struttura attraverso una societa
consortile per azioni. E stato inaugura-
to a Parma, alla presenza del ministro
delle Infrastrutture e dei Trasporti Pao-
la De Micheli, il primo Laboratorio ter-
ritoriale perl’occupabilita (Lto) in Italia
nel settore agroalimentare, strutturato
come una vera azienda. E il frutto di un
ﬁfogetto che ha visto dal 2015, quando
concepito, la collaborazione dei set-
tori pubblico e privato, del mondo del-
la formazione e del lavoro, con il coin-
volgimento di associazioni, scuola, a-
ziende private e istituzioni per realizza-
re un luogo economicamente autosuf-

ficiente dove sviluppare una didattica
per il futuro dei giovani in sinergia con
le imprese.

Quasi una scommessa con un notevole
investimento economico per chi ha con-
tribuito a Food Farm 4.0: sono stati rac-
colti 1.653.000 di euro dal MIUR, dalla
Fondazione Cariparma, dall’Associa-
zione per losviluppo sociale "Parma, io
ci sto!”, da Barilla, Stern Energy, Parma
Corte Alimentare, Agugiaro&Figna, O-
pem, Galloni e dalla scuola capofila "Ga-
lilei-Bocchialini".

Food Farm 4.0 ha messo in rete sei scuo-
le — oltre la capofila "Galilei-Bocchiali-
ni" —ealcune aziende locali. La struttu-
ra e dotata di tre impianti pilota per le
trasformazioni agroalimentari (conser-
ve alimentari, prodotti caseari e prodotti
da forno), una linea per il confeziona-
mento eun laboratorio per le analisi chi-
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miche e consente cosiagli alunni di svi-
luppare grandi competenze tramite la
pratica. Nelle linee saranno utilizzate
materie prime locali tipiche della Food
Valley e i prodotti finali saranno distri-
buiti sul mercato con il brand "Bonta di
Parma" secondo i requisiti della block-
chain, a garanzia di trasparenza, trac-
ciabilita e sicurezza alimentare affinché
la "storia del prodotto” sia sicura e cer-
tificata dall'origine allo scaffale. Ma sa-
ranno gli studenti, guidati dai docenti,
gli artefici di questi processi: dalla col-
tivazione nei campi alla raccolta, alla
trasformazione dei frutti ai controlli
qualita, compreso il rispetto dei proto-
colli per la sicurezza alimentare e la so-
stenibilita ambientale.

Una storia avviata il 18 settembre 2017
quando venne posatala prima pietra per
lariqualificazione dell'immobile, di pro-
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prieta della scuola capofila, sono co-
minciati poiilavori di allestimento del-
le linee produttive, del laboratorio del
controllo qualita, dell'aula multimedia-
le, degli ambienti di servizio e degli im-
pianti tecnologici a supporto. Nel no-
vembre 2018 & stato costituito il Con-
sorzio Food Farm composto da Agugia-
ro&Figna, Barilla, Molino Grassi, Mutti,
Consorzio del Parmigiano-Reggiano, U-
nione Parmense degli Industriali, Col-
diretti, Confagricoltura, CIA - Agricolto-
riItaliani, Confcooperative, Esselunga e
GIA, che ha assunto il compito di coge-
stire la struttura in sinergia con la scuo-
la. E il prossimo 11 novembre gli stu-
denti cominceranno ufficialmente que-
sta avventura, un percorso didattico e
produttivo modernissimo degno di una
scuola 4.0.
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