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pPARMA

Food Farm riparte
«A Natale comprate
i nostri prodotti»
La scuola-azienda riaccende le linee produttive
e lancia un appello a negozianti e imprenditori

VITTORIO ROTOLO

pIl nostro territorio, si sa, è
diffusamente apprezzato per
le sue produzioni tipiche. Ma
grazie a Food Farm 4.0, il La-
boratorio territoriale per l’oc -
cupabilità che coinvolge scuo-
le ed imprese, l’ambizione è
far sì che Parma possa essere
allo stesso modo riconosciuta
pure per la capacità di alli-
neare formazione e compe-
tenze specifiche alle esigenze
delle aziende che operano in
ambito agroalimentare. Le-
gando a doppio filo tradizio-
ne, ricerca ed innovazione.
Scaldano già i motori le linee
produttive della struttura di
Fraore che, a metà settembre,
torneranno ad operare a pie-
no regime, dopo lo stop do-
vuto all’emergenza sanitaria.
Ripartire è senz’altro già una
sfida stimolante. Ma questo
eccellente percorso di didat-
tica avanzata e strutturata in
azienda agroalimentare – svi -
luppato dal Polo agroindu-
striale Galilei-Bocchialini in
sinergia con le imprese di
Parma e che vede protagoni-

sti gli studenti impegnati nel
programma di alternanza
scuola-lavoro, sotto la super-
visione di tecnici e docenti
specializzati – ha come deno-
minatore comune il valore ag-
giunto del coinvolgimento.
In questo senso Food Farm
chiama a raccolta cittadini,
commercianti e imprenditori
locali, invitandoli a sostenere
concretamente il funziona-
mento della struttura e dell’at -
tività formativa, che si finan-
zia con i proventi delle vendite
dei prodotti realizzati: confet-
ture extra, passate di pomo-
doro, cracker e biscotti con il
marchio «Bontà di Parma».
Un nome evocativo, che si pro-
pone di incontrare la sensibi-
lità del territorio rispetto a
produzioni di alta qualità ed al
centro di continui processi di
miglioramento. Proprio con
l’obiettivo di favorire una sem-
pre più ampia promozione e
commercializzazione di que-
sti prodotti, il primo appello di
Food Farm è rivolto a negozi
ed esercizi pubblici di Parma, i
cui rappresentanti avranno la

possibilità di partecipare a un
incontro, in programma mar-
tedì 29 settembre alle 20.30,
nella sede del laboratorio (in
via Senerchia, 1), durante il
quale verranno illustrati sia il
progetto che la linea completa
delle golosità racchiuse nel
brand «Bontà di Parma». Ne-
gozianti possono già dare con-
ferma della propria parteci-
pazione all’incontro, inviando
una comunicazione all’indi -
rizzo mail info@foodfarmpar-
ma.it. Ma pure imprenditori e
comuni cittadini possono ac-
compagnare l’azione di Food
Farm. «L’invito che facciamo è
molto semplice: agli impren-
ditori del nostro territorio
chiediamo di inserire, all’in -
terno del tradizionale pacco
natalizio da consegnare a
clienti e fornitori, i prodotti a
marchio Bontà di Parma» dice
Luca Ruini, presidente di
Food Farm, accanto al vice-
presidente Giovanni Pellegri.
«E lo stesso appello – p ro s eg ue
Ruini – lo rivolgiamo ai citta-
dini: i prodotti realizzati al-
l’interno della nostra struttu-

La filosofia Qualità e tradizione
con tanta voglia di sperimentare
pFood Farm coltiva nelle nuove generazioni la vocazione
agroalimentare e gastronomica d’eccellenza, educandole alla
qualità ed al rispetto della tradizione ma senza trascurare la
sperimentazione. Gli studenti degli istituti agrari Bocchialini,
Galilei e Solari si cimentano sulle linee di produzione delle
passate e marmellate, mentre nel reparto di panificazione
operano gli chef dell’Istituto alberghiero Magnaghi Solari di
Salsomaggiore. A queste due linee produttive se ne aggiun-
gerà nei prossimi mesi una terza, relativa al comparto lat-
tiero-caseario. Collegato alle linee di produzione è il Labo-
ratorio Controllo Qualità, che utilizza i più moderni sistemi
tecnologici dell’industria 4.0 e favorisce l’apprendimento
operativo degli studenti, che partecipano direttamente a tutti
i processi: dalla scelta delle materie prime alla lavorazione,
dalle analisi biochimiche all’amministrazione, passando per la
logistica, il marketing e la vendita. Della società consortile per
azioni Food Farm fanno parte: Agugiaro&Figna, Barilla, Molino
Grassi, Mutti, Parmigiano Reggiano, Esselunga, Unione Par-
mense degli Industriali, Cia, Coldiretti, Confagricoltura, Con-
fcooperative e Gruppo Imprese Artigiane.V.R.

FOOD FARM 4.0 Studenti al lavoro (in una foto d'archivio, scattata prima del lockdown).

ra possono risultare un regalo
assai gradito a parenti e amici,
ma è anche una maniera per
contribuire a dare continuità
al progetto formativo di Food
Farm. A tutti consigliamo di
effettuare le prenotazioni fin
d’ora, per agevolarci nella pia-
nificazione della produzio-
ne».
«Nel laboratorio Food Farm è
possibile sperimentare le
complessità operative e di ge-
stione di una vera e propria
fabbrica» ricorda Anna Rita
Sicuri, dirigente scolastica
del Polo agroindustriale Ga-
lilei-Bocchialini. «È un am-
biente nel quale gli studenti
acquisiscono competenze
specifiche, ma anche capacità
di lavorare in gruppo e di co-
municazione, flessibilità e
spirito d’i n i z i at iva » .
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