«Food Development» Peravvicinare i ragazzi alle tecnologie della produzione alimentare

Its Tech&Food Academy: cosi e nato

di Anna Pinazzi

allo studio  dei
processi alimen-
tari e le analisi di
mercato, alla rea-
lizzazione del prodotto, fi-
no al packaging.
Hanno pensato a tutto gl
studenti del primo anno
del corso di «Food Deve-
lopment»  dell'lts Te-
ch&Food Academy di Par-
ma, generando, cosl, una
vera e propria filiera per la
produzione di un sugo a
base vegetale.
Il prodotto & stato realizza-
to nell'ambito del modulo
didattico «Produzione pilo-
ta del prototipo alimenta-
rew, che ha coinvolto pit di
venti studenti.
«] ragazzi sono stati divisi
in gruppi, hanno dovuto
pensare a un prodotto an-
cora non sul mercato, Poi
hanno affrontato una pri-
ma parte teorica, di studio
dei vari processi alimenta-
ri, di analisi del mercato,
definito il food cost, con-
centrandosi sul concetto di
sicurezza alimentare - fa
sapere Grazia Leone, coor-
dinatrice del corso di Food
Development -, Successi-

vamente, c'e stata la parte |

pratica negli spazi di Food
Farm con il supporto di Of-
ficine On/Off»,

A Food Farm 4.0, il labora-
torio innovative di via Se-
nerchia realizzato dal polo
didattico Galilei-Bocchiali-
ni con il supporto di alcune
aziende del territorio, i ra-
gazzi si sono occupati della
fase di preparazione, della
linea di produzione fino al
confezionamento,  della
sterilizzazione dei vasetti e
della sanificazione dell’im-
pianto di produzione al ter-
mine della produzione.

Il prodotto finale & un sugo
a base vegetale «molto si-
mile a quello fatto in casa».
«L'idea che sta dietro la
realizzazione di questo su-
g0 & di cercare di unire I'ar-
tigianalita, il gusto casalin-
go, alla produzione indu-
striale - spiega Salvatore Di
Bella, docente Its e diretto-
re delle produzioni di Food
Farm -, Anche gli ingre-
dienti sono di prima quali-
ta: la passata di pomodoro,
il basilico, il sale, I' olio
extra vergine di olivas,

| passaggi non sono affatto

semplici e la sicurezza @
sempre una prioritd lungo
tutto il processo: «Gli stu-
denti hanno seguito I'Hac-
cp - prosegue Di Bella -
cioe 'analisi dei rischi e il
controllo dei punti critici.
Si tratta, in parole pit sem-
plici, di un sistema di con-
trollo, relativamente alla
produzione degli alimenti,
che ha come obiettivo la
garanzia della sicurezza
igienica e della commesti-
bilitas.

Tenendo sotto controllo
anche i «data logger in real

il sugo vegetale preparato dagh studenti

time» della temperatura,
che vengono impiegati per
il monitoraggio della tem-
peratura e dell'umidita (e
quindi dell’effetto termico
sui microrganismi allera-
ti).

Un'occasione  importante
«per avvicinare gli studenti
alle tecnologie della produ-
zione alimentare - sottoli-
nea Di Bella -, Se lavoreran-
no in ambito agroalimen-
tare, sara fondamentale per
loro imparare a interfac-
ciarsi con queste tecnolo-
gie e capire come funziona
la filiera di produzione,
dall’inizio, al prodotto fini-
tow.

Ma oltre alla pratica c'é di
piit: «Questo progetto ha
sia l'obiettivo di sviluppare
delle conoscenze teoriche e
pratiche anche attraverso
la ricerca personale, sia di
sviluppare delle competen-
ze relazionali - conclude
Grazia Leone, coordinatri-
ce del corso di Food Deve-
lopment -, Oggi le aziende
ricercano  qualcuno  con
spiccata capacita di stare e
lavorare in un gruppo, svi-
luppare capacita di analisi,
mediare le proprie idee per
raggiungere un aobiettivo
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