


Due agricoltori donano il proprio podere alla scuola di agraria per far si che si possa 
tramandare la cultura del saper coltivare 
La scuola investe sul podere per valorizzare le coltivazioni e in impianti produttivi per 
poter formare le nuove generazioni 

Tutto ha inizio quando… 



PRIMA E DOPO LA RIQUALIFICAZIONE 

Prima… 

E dopo! 



La rete di scuole è composta dal: 
• Polo scolastico agroindustriale “Galilei-Bocchialini” 
• Istituto Alberghiero “Magnaghi – Solari” di 

Salsomaggiore 
• Istituto Tecnico Industriale “Berenini” di Fidenza  
• Liceo Artistico “Toschi” 

 
oltre a due scuole del I° ciclo 
• l’Istituto Comprensivo di San Secondo   
• l’Istituto Comprensivo di Sissa e Trecasali 

 
Totale oltre 6000 studenti 

L’Associazione “Parma, io ci sto!”, dopo lo stanziamento 
iniziale dei fondi da parte del Miur e della Fondazione 
Cariparma, ha creduto e sostenuto il progetto, favorendo il 
dialogo tra gli istituti, le aziende e le istituzioni . Ha 
supportato insieme all’Unione Parmense Industriali dalla 
progettazione alla posa della prima pietra fino alla 
costituzione della società consortile 

Rete di Scuole 



I soci del Consorzio 

Aderiscono al progetto: 
 
Aziende 
 
Associazioni 
 
Consorzi 



 Immobile di circa 700 mq di 
spazi coperti (300 
produzione, 240 aule/uffici, 
150 servizi) oltre a 1500 mq 
di area esterne recintate e 
illuminate 

 Spazi esterni per parcheggi 
corsisti e movimentazione 
merci 

 3 linee produttive per 
prodotti da forno, caseari e 
conserviero 

 Laboratorio di analisi 
 Aula didattica multimediale 

 
 
 

Food Farm - Spazi  
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Governance Food Farm 4.0 in regime di convenzione 

Rete di 
scuole 

 
 

Food 
Farm 

Bocchialini- Galilei 
Magnaghi 
Solari, Toschi, Berenini, 
2 primarie  
 

Aziende, 
Associazioni, 
Enti di 
formazione, 
Consorzi 

sostenibilità 

innovazione 

Struttura 
organizzativa  

Conto economico 
 

Comitato di indirizzo 
Comitato Tecnico 

Direttore Generale (Tecnico ) 

SOCIETÀ 
CONSORTILE 
 



Modello di funzionamento per la sostenibilità del Food farm 4.0 
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Rete 
di 

scuole 

TRASFORMAZIONE e 
confezionamento 

MARKETING 

VENDITA 

UTILI INVESTIMENTI 

MACCHINARI e 
SOFTWARE  

MATERIE 
PRIME 

SPAZIO – IMPIANTI 
“MANODOPERA” 
MATERIE PRIME 
Personale scolastico 

Know how – 
DIRETTORE  
PIANO INDUSTRIALE, 
PIANO COMMERCIALE 

APPORTO APPORTO 

SOCIETÀ 
CONSORTILE 
 

Food 
Farm 



FOOD FARM – sostenibilità economica dell’iniziativa 



Piano di funzionamento attività 

• Alternanza scuola lavoro 
• Neet 
• Dipendenti aziende e professionisti  
• Enti di formazione (studenti Its, IFTS) 

Formazione 

• Piano industriale, piano commerciale 

Trasformazione/attività industriale 

• Show cooking, eventi 

Promozione/  dimostrazione 

• Sperimentazione e produzione conto terzi. 

Sperimentazione 



Un Dimostratore di tecnologie Industria 4.0 

TOMATO 
Smart Agricolture 

Schema di principio 

A disposizione di aziende agricole, industrie e PMI agrofood, scuole e 
università per collaborazione, sperimentazione formazione e ricerca 

Un Laboratorio per l’Occupabilità che coniuga 
necessità formative delle aziende del settore e la 
Scuola. Progetto finanziato dal Ministero della 
Pubblica Istruzione, Fondazione Cariparma, 
Istituto capofila I. S.I.S.S Galilei Bocchialini e 
sostenuto da “Parma, io ci sto!”, Barilla, Stern 
Energy, Corte Parma Alimentare, Opem, F.lli 
Galloni, Agugiaro & Figna e Tropical Food 
Machinery. 
Gli studenti lavoreranno su 3 impianti per 4 linee 
di prodotti venduti a marchio «Bontà di Parma» 
tramite e-commerce 

1 sito produttivo 

3 impianti 
2 aree coltive 
1 sala convegni 
1 sala didattica 
 
 

4 tipologie di prodotti: passata di pomodoro, 
marmellate, prodotti da forno, formaggi molli 

Dashboard 

vista logica 
dell’azienda agricola 



Packaging Confetture  



Packaging Passata  
 Produzione Made in Parma 
 Focus su produzione limitata  

PASSATA DI POMODORO 
INGREDIENTI: pomodoro 99,5% 
(pomodoro e pomodoro riccio di 
Parma), sale. 
 
Da consumarsi preferibilmente 
entro il: vedi coperchio.  
Dopo l’apertura conservare in 
frigorifero e consumare entro 5 
giorni.  

500g 
Per Food Farm scpa Strada 
Ponte Caprazucca 6/A 43121 
Parma   
Prodotto nello stabilimento di Via 
Senerchia 1, Fraore (Parma)  

Le sapienti ricette della 
tradizione  di Parma  sono ora 
disponibili sulla tua tavola. 
 
Questa Passata ExtraFine, 
preparata solo con pomodoro 
selezionato raccolto al giusto 
grado di maturazione e 
arricchito dal sapore unico del 
Pomodoro Riccio di Parma, vi 
farà scoprire i sapori autentici 
della tradizione. 

Passata ExtraFine 
Con 

 Pomodoro Riccio di Parma 

100% Pomodoro di Parma 
Disponibile in quantità limitata 



Etichetta Formaggi e Ricotta  
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