


Il FOOD FARM 4.0 è un’azienda agroalimentare nata all’interno
dell’Azienda Agraria dell’ISISS “Galilei - Bocchialini” di Parma, con lo
scopo di offrire agli studenti del territorio la possibilità di un
percorso PCTO nel quale affrontare da protagonisti le tematiche
aziendali affini al proprio corso di studio.
L’azienda è gestita in collaborazione con il CONSORZIO “FOOD
FARM SCPA”, partecipato da Aziende e Associazioni operanti nel
territorio parmense, che mettendo a disposizione personale,
competenze e professionalità, affianca i docenti delle scuole per
qualificare il percorso formativo degli studenti.
Il Food Farm 4.0 finanzia le proprie attività commercializzando le
produzioni aziendali, come marmellate, passate di pomodoro,
succhi, prodotti di pasticceria e formaggi teneri.
Prioritariamente al Food Farm 4.0 si trasformano i prodotti
dell’Azienda Agraria dell’ISISS “Galilei - Bocchialini” di Parma,
offrendo agli studenti la possibilità di seguire le produzioni nel
percorso “DALLA TERRA ALLA TAVOLA”

CHI SIAMO

FOOD FARM 4.0 - PARMA



PARMA E FOOD VALLEY
L’economia parmense ha da sempre un intimo
legame col mondo agricolo e con la trasformazione
agro-alimentare.
Parma è famosa nel mondo per le sue industrie
alimentari e per le sue eccellenze gastronomiche.
È stata proclamata dal’UNESCO “CITTÀ CREATIVA
PER LA GASTRONOMIA IN ITALIA”.
Le scuole che operano nel contesto parmense
hanno il dovere di tramandare la cultura del
territorio e di far si che le nuove generazioni
possano coltivare la passione che da sempre lo
anima.
Food Farm 4.0 vuole essere il luogo dove la scuola,
l’impresa e le diverse realtà territoriali dialogano,
progettano e lavorano insieme al fine di formare le
nuove generazioni, in modo da rendere loro più
agevole l’inserimento nel tessuto economico del loro
territorio.

L’IDEA DEL FOOD FARM 4.0
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CONVERGENZA DI DIVERSE COMPETENZE
ISISS “GALILEI - BOCCHIALINI” (CAPOFILA) - PARMA E SAN 
SECONDO P.SE
Formazione Tecnica con indirizzo Agrario, Agroalimentare e dell’Agroindustria, 
Informatico ed Economico.

ISISS “MAGNAGHI - SOLARI” - SALSOMAGGIORE TERME
Formazione Tecnico - Professionale con indirizzo Alberghiero, Tecnico Turistico 
ed Agrario.

IISS “BERENINI” - FIDENZA
Formazione Tecnica con indirizzo Chimica, Trasporti e Logistica

LICEO ARTISTICO “TOSCHI” - PARMA
Formazione Artistica ad indirizzo Grafico

ISTITUTO COMPRENSIVO “GUARESCHI” - SAN SECONDO P.SE

ISTITUTO COMPRENSIVO DI SISSA - TRECASALI

BANDO M.I.U.R.

RETE DI SCUOLE



PARTECIPAZIONE DEL 
TERRITORIO
Hanno sostenuto il progetto diverse realtà territoriali 
quali:

• ISTITUZIONI (REGIONE, PROVINCIA, COMUNI)
• CONSORZI PRODOTTI TIPICI
• UNIVERSITÀ DEGLI STUDI
• UNIONE PARMENSE DEGLI INDUSTRIALI
• PARMA IO CI STO
• CAMERA DI COMMERCIO
• COLLEGIO PROFESSIONALI
• FONDAZIONI
• ASSOCIAZIONI AGRICOLE E DI CATEGORIA
• ENTI DI FORMAZIONE
• AZIENDE PRIVATE

BANDO M.I.U.R.

MANIFESTAZIONI DI INTERESSE



DONAZIONE

Nel 2008 due fratelli agronomi, i fratelli Beltrame, hanno
donato all’Istituto Agrario un piccolo fondo di circa 3,5 ha
perché si erano innamorati di un altro progetto d’eccellenza
del nostro Istituto, ovvero il Frutteto Catalogo dei Frutti
Antichi della Provincia di Parma, affinché la scuola potesse
intraprendere altri progetti. Sul fondo insiste il fabbricato,
costruito in varie fasi a partire dalla seconda metà degli anni
’60, destinato originariamente a stalla a stabulazione fissa,
che è stato completamente ristrutturato per ospitare la sede
del Food Farm 4.0.

UBICAZIONE DEL FOOD FARM 4.0

CAMPO DEL BACARÒ - FRAORE 



UBICAZIONE DEL FOOD FARM 4.0

PRIMA DELL’INTERVENTO

PRIMA DELL’INTERVENTO
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PRIMA DELL’INTERVENTO

PRIMA DELL’INTERVENTO



UBICAZIONE DEL FOOD FARM 4.0

PRIMA DELL’INTERVENTO

PRIMA DELL’INTERVENTO



PROGETTO AMBIZIOSO
Il progetto Food Farm 4.0 non poteva prescindere dal
coinvolgimento fattivo delle realtà economiche del territorio, in
quanto era chiaro da subito che il finanziamento MIUR, se pur
considerevole, non sarebbe stato sufficiente a coprire tutti i
costi dell’intervento.
La proposta progettuale ha convinto diversi enti e realtà
imprenditoriali, che hanno contribuito economicamente alla
realizzazione del Food Farm 4.0.
Complessivamente la realizzazione del progetto è costata circa
1.700.000, euro.
L’immagine a fianco raggruppa tutti i finanziatori del progetto.

FINANZIATORI ESTERNI

PARMA HA FATTO SQUADRA



CANTIERE FOOD FARM 4.0

POSA PRIMA PIETRA, 18.09.2017

INAUGURAZIONE, 18.10.2019



LA NOSTRA SEDE

VISTE ESTERNE

VISTA ZENITALE



LA NOSTRA SEDE

GLI UFFICI

AULA DIDATTICA MULTIMEDIALE



MINI IMPIANTO
La scelta degli impianti sui quali gli studenti
svolgono il loro percorso PCTO è stata
attentamente ponderata in fase di progettazione.
Si è deciso di installare una linea, che in scala
ridotta, propone tutte le fasi di lavorazione dei
maxi impianti presenti nel territorio parmense. Gli
studenti sono chiamati a confrontarsi con lavori
“manuali”, come il lavaggio della materia prima, la
cernita, l’invasettamento, la tappatura , ecc., ma
anche alla “valutazione tecnica della produzione”,
in quanto devono seguire tutto il flusso del
prodotto attraverso un sistema computerizzato
che trasmette su un PLC presente sulla linea tutti i
parametri registrati durante il processo. Questi
dati vengono analizzati dagli studenti assieme ai
docenti e ai tecnici delle aziende del consorzio
quando presenti all’interno della struttura, per per
attestare la qualità del prodotto.

LE NOSTRE LINEE PRODUTTIVE

TRASFORMAZIONE POMODORO E FRUTTA



LINEA POMODORO FRUTTA

LAVAGGIO E CERNITA

RIEMPIMENTO E TAPPATURA



LINEA POMODORO FRUTTA

PLC

FORMAZIONE SULLA LINEA



LINEA POMODORO FRUTTA

LA MATERIA PRIMA

STRETTA COLLABORAZIONE



LABORATORIO AVANZATO
Il laboratorio, progettato e donato al Food Farm
4.0 dalla Barilla s.p.a., è un moderno laboratorio
dotato di attrezzature che consentono elevate
capacita produttive, ma anche la creazione di
prodotti di pasticceria di nicchia.
Viene condotto dai docenti e dagli studenti
dell’Istituto Alberghiero.

LE NOSTRE LINEE PRODUTTIVE

LABORATORIO BAKERY



LABORATORIO BAKERY

DOCENTI E STUDENTI 
COLLABORANO

LA SFOGLIATRICE



IN FASE DI 
COMPLETAMENTO
Il terzo settore produttivo del Food Farm 4.0,
fortemente legato al territorio è il caseificio.
In questo laboratorio convergeranno le
competenze di due realtà parmensi conosciute in
tutto il mondo.
Il latte verrà donato al Food Farm 4.0 da Parmalat
spa e i formatori lavoreranno in stretta
collaborazione con i casari del Consorzio del
Parmigiano Reggiano.

LE NOSTRE LINEE PRODUTTIVE

CASEIFICIO



LE ANALISI
Il laboratorio CQ (controllo qualità) è utilizzato
dagli studenti, sotto la guida di docenti esperti,
per effettuare le analisi principali sulle materie
prime, le analisi di processo, le analisi sul prodotto
finito e le operazioni di tracciabilità di filiera, al
fine di dichiarare la conformità alla
commercializzazione.

LE NOSTRE LINEE PRODUTTIVE

LABORATORIO CONTROLLO QUALITA’



TRACCIABILITÀ
La tecnologia 4.0, attuata
con l’utilizzo del software
M.E.S. di Horsa, consente di
acquisire dati organizzati per
supevisionare il processo
produttivo ed eventualmente
ottimizzarlo, a garanzia della
qualità del prodotto e della
salute del consumatore.

LA TECNOLOGIA 4.0

4.0 A GARANZIA DEL CONSUMATURE



CONVENZIONE
PUBBLICO - PRIVATO
Il Food Farm 4.0 viene gestito dalla Rete di Scuole che
ha ideato la struttura, assieme ad un Consorzio
denominato “Food Farm S.c.p.a.”, del quale fanno parte
Enti, Aziende ed Associazioni del territorio.
Il rapporto è regolato da una CONVENZIONE
assolutamente innovativa, nella quale vengono disciplinati i
settori operativi dei partner e gli ambiti di collaborazione.
La Rete di Scuole si occupa prevalentemente degli aspetti
formativi e della produzione, mentre Il Consorzio si occupa
dell’acquisto e della commercializzazione delle materie
prime e dei prodotti finiti.
Il Consorzio, pur essendo una società per azioni, quindi a
scopo di lucro, ha il vincolo di reinvestire tutti gli utili nel
Food Farm 4.0.
Con questa gestione si è già raggiunta, dopo soli due anni,
l’autosostenibilità dell’azienda, come previsto dai vincoli del
bando MIUR.

COLLABORAZIONE SCUOLA - IMPRESA

FOOD FARM 4.0 - LA GOVERNANCE



I NOSTRI PRODOTTI

CONFETTURE EXTRA

PRODOTTI BAKERY



I NOSTRI PRODOTTI

CON I FRUTTI ANTICHI

CON LA PASSATA DI POMODORO



AZIENDA INCLUSIVA
Sono più di 500 gli studenti, provenienti dalle
scuole della Rete, da ITS, da Università, e da enti
di formazione, che ogni anno l’avorio sulle linee
produttive.
Sono attivi: percorsi PCTO, stage aziendali per
studenti degli ITS, percorsi di tirocinio per le
lauree legate al settore agroalimentare, contratti
di apprendistato per ragazzi certificati ai sensi
della Legge 104.
Lo stage ha la durata media di circa tre settimane
all’interno del laboratorio.
Circa 1000 studenti all’anno entrano in contatto
con la struttura per visite, laboratori, attività di
orientamento e corsi di formazione.

FORMAZIONE STUDENTI

GLI STUDENTI UNICI PROTAGONISTI



FORMAZIONE STUDENTI

I PROTAGONISTI



LA CONCLUSIONE
DEL PERCORSO AL
FOOD FARM 4.0

Al termine del periodo di PCTO presso il Food
Farm 4.0, agli studenti viene rilasciata una
CERTIFICAZIONE DELLE COMPETENZE, nella
quale vengono attestate le attività svolte e le
competenze acquisite.
Il Certificato è stato studiato in collaborazione con
le Imprese del Consorzio “Food Farm 4.0”, in
modo che possa essere particolarmente
qualificante per l’inserimento nel mondo del
lavoro.

CERTIFICAZIONE DELLE COMPETENZE

PERCORSO CERTIFICATO



POLO DELL’ISTRUZIONE
AGRARIA, 
AGROALIMENTARE E 
DELL’AGROINDUSTRIA
La riconosciuta validità del progetto Food Farm 4.0 ha
fatto si che le aziende parmensi del settore ed in
particolare quelle del Consorzio “Food Farm S.c.p.a.”, si
stiano prodigando per acquistare un edificio ex colonico
adiacente alla sede del Food Farm 4.0, per implementare
linee produttive e laboratori specialistici, per renderli
fruibili a tutti i percorsi formativi del settore, col
proposito di creare un polo dell’Istruzione Agraria,
Agroalimentare e dell’Agroindustria.

WORK IN PROGRESS

IL FUTURO



PARMA

FOOD FARM 4.0


