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75
I posti
disponibili
nei tre nuovi
corsi che
p re n d e r a n n o
il via il
p ro s s i m o
o t t o b re .

2.000
Le ore
p re v i s t e
per ciascun
corso
n e l l ' a rc o
di due anni.

Its Tech & Food Academy
La proposta formativa

Tre nuovi corsi
per «supertecnici»
dell'alimentare
La direttrice Caiulo: «Stage e lavoro in team
al centro del programma per gli allievi»

‰‰ «Non abbiate paura di
mettervi in gioco!»: è questo
il messaggio che Lorenzo
Manco, neodiplomato nel
corso Its Digital Factory, ha
rivolto agli aspiranti parteci-
panti - convenuti ieri a Pa-
lazzo Soragna per la presen-
tazione dei tre corsi gratuiti
organizzati nella sede di Par-
ma di Its Tech & Food Aca-
demy.

Corsi che prenderanno il
via nell’ottobre prossimo
per 75 ragazzi e ragazze di-
plomati (venticinque per
ciascuno dei tre corsi) inte-
ressati a percorrere una stra-
da che con ogni probabilità
li porterà ad entrare nel
mondo del lavoro con una
professionalità di alto livel-
lo, come «supertecnici» del-
l’industria alimentare.

La Fondazione Its Tech&
Food, alla quale aderiscono
Barilla e diverse altre azien-
de alimentari del territorio,
insieme a Camera di Com-
mercio, Comune e Universi-
tà di Parma, Regione Emilia
Romagna e Ministero dell’E-
ducazione – gode di finan-
ziamenti del Pnrr e opera in
collaborazione con il Cisita,
l’ente di formazione dell’U-
nione Parmense degli Indu-
striali.

L’Open Day è stato con-
dotto da Valentina Ruberto
dell’Upi, che ha espresso
soddisfazione per «aver po-
tuto ospitare una platea così
interessata, composta dai
giovani aspiranti tecnici del-
l’alimentazione, insieme a
genitori e docenti, alla sco-
perta delle opportunità of-
ferte dallo straordinario
mondo della food valley».
Delle novità introdotte dal-
l’Accademia, operativa a
Parma da oltre 12 anni, ha
parlato la direttrice France-
sca Caiulo: «I nostri punti di

forza – ha spiegato – sono il
raccordo molto stretto con il
mondo del lavoro, tanto che
le imprese sono il nostro
principale partner didattico,
la scelta di mettere gli stu-
denti come protagonisti atti-
vi al centro di un’esperienza
che li porta in azienda du-
rante il corso di studi, e infi-
ne l’attenzione allo sviluppo
delle persone, che scoprono
sé stesse, le loro capacità, i
loro talenti e anche i loro li-
miti, nel lavoro in team e ne-
gli stage aziendali, perno del
nostro programma formati-
vo».

La voce delle aziende è sta-
ta affidata ai dirigenti del
gruppo Barilla, che fin dalle
origini ha “sposato” l’ambi-
zioso progetto formativo di
Its Tech& Food: «Gioia, cu-
riosità e motivazione – ha af-
fermato Eleonora Dalia, re-
sponsabile delle risorse
umane – sono gli ingredienti
principali per chi vuole in-
traprendere una carriera co-
me tecnico nel settore ali-
mentare. La formazione non
finisce mai, comincia sui
banchi di scuola e continua
per tutta la vita. A chi vuole
entrare nella grande fami-

glia della Barilla, chiediamo
curiosità e interesse, che si
possono misurare già nella
fase del primo stage, che
può preludere ad un ingres-
so in azienda».

Umiltà, ambizione e capa-
cità di lavorare in gruppo so-
no qualità necessarie per
questi ragazzi che, grazie ad
una formazione integrata di
alto livello, partono con una
marcia in più. Roberto Tor-
ricelli e Marta Filomeno
hanno illustrato l’impianto
pilota di Parma, motore di
ricerca e sviluppo del Grup-

Grande
i n t e re s s e
In alto,
i relatori
d e l l ' i n c o n t ro .
Qui a fianco,
alcuni dei
giovani
p re s e n t i
per
c o n o s c e re
i nuovi corsi
p ro p o s t i .

po Barilla, che in tre anni ha
assunto sei giovani prove-
nienti da questi corsi.

I tre corsi proposti dalla se-
de didattica di Parma sono
stati presentati da Barbara
Melegari, responsabile della
progettazione, che ha ricor-
dato lo straordinario esito
occupazionale degli allievi,
che tocca l’86,5 per cento, ed
ha illustrato il corso per la
transizione digitale dell’a-
groalimentare.

Maria Martha Avila è inve-
ce la coordinatrice del corso
di Food Tech, il più antico,
che si occupa dei processi di
trasformazione della mate-
ria prima, che ha presentato
anche il Food Development
(Tecnico superiore per lo
sviluppo di nuovi prodotti
alimentari).

Alla fine uno spazio è stato
riservato anche la voce degli
studenti testimonial, Agata
Cavazzini, Lorenzo Braga-
glia e Lorenzo Manco, che
hanno illustrato la loro posi-
tiva esperienza formativa
per passare il testimone agli
aspiranti colleghi presenti
all’open day.

Antonio Bertoncini
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Dalia (Barilla):
«Gioia, curiosità
e motivazione
sono ingredienti
fondamentali»

Come iscriversi
Accesso gratuito, è previsto un test scritto e un colloquio
‰‰ Per il prossimo biennio 2024 –
2026, la sede di Parma di Its Tech
e Food Academy ospiterà tre cor-
si: Digital Factory (Tecnico specia-
lizzato per la transizione digitale
nell’agroalimentare), Food Deve-
lopment (Tecnico specializzato per
lo sviluppo di nuovi prodotti ali-
mentari) e Food Tech (Tecnologie
di progettazione e produzione ali-
mentare). Per ogni corso sono di-

sponibili 25 posti. L’accesso è ri-
servato a chi è in possesso di di-
ploma di scuola superiore. I corsi
prevedono 2.000 ore in due anni,
di cui 1.200 di lezioni teoriche e
800 di stage in aziende del settore
agroalimentare. I corsi sono gra-
tuiti. Le iscrizioni sono aperte fino
al 19 settembre 2024. Sono pre-
viste borse di studio fino a 6.000
euro l’anno per chi ne avrà titolo e

alloggi convenzionati in strutture
universitarie per i fuori sede. Per
accedere è previsto un test di se-
lezione scritto multidisciplinare,
con focus su lingua inglese e in-
formatica e un colloquio motiva-
zionale. Info e iscrizioni per la sede
didattica di Parma (piazzale Be-
nedetto da Norcia, 5): Tel. e What-
sApp 376 121 2358. Indirizzo mail:
sedediparma@itstechandfood.it.


	15 Parma (DESTRA dispari) - 04/09/2024 Quotidiano 0409_GDP_Par

