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Digitale: servono
5mila nuove
posizioni
Nei prossimi anni saranno
necessarie almeno 5mila
nuove posizioni lavorative per
accompagnare la
digitalizzazione del settore
agricolo, con l’ingresso nelle
campagne di analisti, dronisti
ed esperti in blockchain. A
stimarlo è Coldiretti in
occasione del primo corso di
formazione per supportare i
giovani agricoltori promosso
a Jolanda di Savoia da Bf
Educational, società di Bf
Spa impegnata nello sviluppo
di progetti formativi, di ricerca
e sviluppo nel settore
dell’agricoltura e
dell’agribusiness, con la
disponibilità di 100 borse di
studio. Il percorso di
formazione è rivolto ai giovani
imprenditori, agricoltori,
tecnici e collaboratori tra i 18
e i 40 anni, tra cui i ragazzi di
Coldiretti Giovani Impresa.
Nel 2024, secondo un’analisi
di Coldiretti relativa alla
tecnologia in campo e
all’agricoltura 5.0 basata sui
dati Smart Agrifood, il
fatturato del settore crescerà
del 19%, con oltre 2,5 miliardi
di euro di investimenti. Oggi,
più di 1 milione di ettari di
terreni agricoli in Italia -
evidenzia l’o rg a n i z z a z i o n e
agricola - è già gestito con
tecnologie avanzate, e il 72%
delle aziende agricole utilizza
almeno tre diverse
tecnologie.

Its Tech&Food Academy
Il futuro dell'alimentare

Cisita Quest'anno tre percorsi post diploma
finanziati dal Pnrr. L'esempio di PizzaMi

I
l settore agroalimentare è
da sempre attento alle esi-
genze e alle richieste dei
consumatori, una spinta

che porta le aziende del com-
parto a trovare nuove soluzioni
per sviluppare, tramite il conti-
nuo rinnovamento tecnologi-
co, prodotti sostenibili e mi-
gliori dal punto di vista saluti-
stico e nutrizionale.
Per rispondere alle esigenze di
continuo cambiamento delle
aziende del territorio emiliano-
romagnolo e della Food Valley
in particolare, a Parma, da qua-
si 15 anni, è presente Its Te-
ch&Food Academy, polo d’ec-
cellenza che forma tecnici alta-
mente specializzati per l’indu-
stria agroalimentare di oggi e
del domani. Sul territorio di
Parma sono tre i percorsi post
diploma gratuiti - perché total-
mente finanziati dal Pnrr - pro-
posti per il biennio 2024-2026,
con l’obiettivo di trasferire
competenze d’avanguardia,
che tengano il passo con un
settore in profonda trasforma-
zione: Digital Factory, nuovo
percorso dedicato alla transi-
zione digitale 4.0 nell’agroali-

mentare, Food Development e
Food Tech.
L’offerta formativa si arricchi-
sce di esperienze quali viaggi di
istruzione, simulatori e serious
games, laboratori, stage in Ita-
lia e all’estero in collaborazio-
ne con molte aziende del setto-
re agroalimentare.
Tra le imprese più attive trovia-
mo PizzaMi di Galati Srl, realtà
nata a Parma nel 2017 specia-
lizzata nella produzione di pro-
dotti da forno senza glutine,
senza lattosio, senza allergeni,
BIO e Vegani e di altissima qua-
lità. L’azienda, in forte espan-
sione, collabora con la Fonda-
zione organizzando visite ai
suoi siti produttivi e accoglien-
do studenti in stage, oltre a rea-
lizzare le lezioni del modulo
«Controllo qualità di materie
prime, semilavorati e prodotti
alimentari» all’interno del cor-
so di Food Development, tenu-
te da Walter Turi, docente e
R&D Specialist dell’azienda:
«PizzaMi è il made in Italy del
senza glutine - spiega Walter
Turi -. La pizza, bandiera dell’i-
talianità, riprodotta in chiave
innovativa ed adatta a tutti.

Questa è l’idea alla base della
Galati Srl che con l’iconico
brand PizzaMi delizia le tavole
dei ristoranti e delle case euro-
pee. Da anni in crescita a dop-
pia cifra, specializzata nella
produzione di prodotti da for-
no naturalmente senza glutine,
è da tempo luogo ideale per la
crescita dei ragazzi dell’ITS Te-
ch&Food di Parma, inseriti in
un contesto dalla forte identità

territoriale, innovativa e for-
mativa. Il successo nasce dalla
costruzione dell’impasto alla
selezione degli ingredienti, al
team preparato ad ogni esigen-
za, coadiuvato dall’impiantisti-
ca brevettata per emulare la
tradizionale stesura a mano a
conferire una texture introva-
bile, per un prodotto a conser-
vazione sia refrigerata che sur-
gelata, contribuisce a creare il
clima adatto per i tecnici di do-
mani».
«L’innovazione, lo sguardo alle
esigenze dei consumatori e alla
sostenibilità - afferma Martha
Avila, Coordinatrice per Cisita
Parma di ITS Tech&Food Aca-
demy - sono temi che tocchia-
mo da vicino con i nostri per-
corsi di studio, progettati in si-
nergia con le imprese. I corsi si
svolgono in presenza, offrono
l’opportunità di realizzare sta-
ge all’estero e fuorisede, pen-
dolari e studenti in sede posso-
no accedere a borse di studio
fino a 6.000 euro, più eventuali
maggiorazioni. Ricorso anche
che un anno dal conseguimen-
to il tasso di occupazione è su-
periore all’86%».
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Info e iscrizioni

Le iscrizioni ai corsi
sono aperte fino al 12 novembre
prossimo. Per conoscere da
vicino i tre corsi realizzati da
Cisita Parma come Sede di ITS
Tech&Food Academy, si terrà
domani, martedì 5 novembre
(alle 17) un Open day all’Istituto
Salesiano San Benedetto, in
Piazzale San Benedetto da
Norcia 5, a Parma. Per info e
iscrizioni ai corsi e all’open day:
w w w. i t s t e c h a n d f o o d . i t ,
sedediparma@itstechandfood.it,
tel e WhatsApp +39 376 121
2358.
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