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Al via master e corsi

per chi vuole innovare

nell’agroalimentare

Formazione. La nuova offerta di percorsi di aggiornamento ¢ incentrata
su tecnologia, strategie di marketing, qualita e legame con il territorio

Maria Teresa Manuelli

Opo un anno in cui la for-
magzione ¢ statatraisettori
pill penalizzati, ripartono
con slancio i corsi rivolti al
mondo food&beverage,
con un occhio particolare alle nuove
esigenze, soprattutto del mondo Hore-
ca(bar, ristorantie catering, ndr). Per-
corsi spessorivoltia chi, gia del settore,
vuolerestare sulmercatoinmodoag-
giornato e al passo conitempi.

Delivery e dark kitchen

Food Genius Academy propone un
corsodedicatoalle nuove forme diri-
storazione contemporanea: il ciclo
intensivo online di Food Delivery &
Dark Kitchen, 5 lezioni di 3 ore cia-
scunacon consulenza personalizzata
finale, ¢ rivolto a ristoratori che vo-
gliono reinventarsi, a chi vuole lan-
ciare il proprio virtual brand o vuole
aprire una dark kitchen. Tutti gli
strumenti per muoversi in questo
settore, dal businessplan alla comu-
nicazione sui social e tante case hi-
story. La seconda edizione & gia in
corso, maé'gia in programmala pros-
simain partenza il 22 settembre (foo-
dgeniusacademy.com).

Iimparare i segreti del cono
A Roma ¢ stata presentata 'Accade-
mia del Gelato Artigianale “Alberto Pi-
ca”. Tragli obiettiviaccompagnare le
imprese italiane ad affacciarsi con
consapevolezza sui mercati interna-
zionali: «In attesa di un riconosci-
mento normativodiun gelato di qua-
lita, il nostro obiettivo e anche favorire
il made in Italy e gli accordi di filiera,
come quello che abbiamo sottoscritto

con Coldiretti», sottolineail segreta-
rio generale Claudio Pica. L’Accade-
mia, che conta gia 4.200iscritti di cui
1.300so0lo nel Lazio, offre corsidi for-
mazione per i gelatierie per tutti colo-

ro che vorranno diventarlo, assisten-
za,demo dimostrative, incontridiap-
profondimento e stage (Www.asso-
ciazioneitalianagelatieri.it).

La sostenibilitd passa dal meteo
La sostenibilita del sistema agroali-
mentareeil suoadattamentoagli effet-
tidel cambiamento climatico passano
anche dall’acquisizione di conoscenze,
competenze e tecnologie sempre piul
avanzate perl’analisi e il monitoraggio
dei dati agrometeorologici. Questolo
scopo dell'International Advanced
School of Agricultural Meteorology. La
scuolaéunicanelsuogenereed e dedi-
cataachihagia competenze nel cam-
po, ma vuole spingersi verso ulteriori
ricerche e applicazioni. Ha ricevutoil
supporto tecnico della Fao ed e orga-
nizzata dall’Associazione Italiana di
Agrometeorologia (Aiam) in collabo-
razione Wmo-Rt¢, e conil contributodi
Crea-Centrodiricerca Politiche e Bio-
economia(www.agrormeteorologia.it).

Alezione di birra

Sara il “profeta della birra” Lorenzo
Dabove, in arte Kuaska, a presiedereil
comitatotecnicoscientifico del settore
Brassicolodi Accademia delle Profes-
sioni. Conoltre 7o edizioni allattivodal
2012, P'Accademia ha arricchito negli
anni la proposta per la formazione e
I'aggiornamento professionale nel
campo dellabirraartigianale. lnuovo
Master in Cultura Brassicolaé un per-
corso esperienziale tra gli stili che ca-

ratterizzano lo scenario birrario con-
temporaneo, nazionale ed internazio-
nale, caratteristiche e biodiversitaen-
demiche. Dallautunno disponibile
anche il Master in Tecnologie Birrarie,
percorso sperimentale progettato in
continuitaal Corso per Birraio Artigia-
no, dedicatoabirrai professionisti che
desiderano approfondire specifiche
tematichelegate al processo produtti-
vo (accademia.me).

Un master in premio

“Valorizzazione del territorio e delle
eccellenze enogastronomiche: strate-
¢ié e tecniche di corfiunicazione e
marketing” € il nuovo progetto della
Fondazione non profit SoloPerGian

(Distillerie Berta), che per la prima
volta collabora con due universita di
Milano per organizzare un corso che
uniscel'impegnoperlatuteladel ter-
ritorio alla promozione della forma-
zione dei giovani. Al termine del cor-
S0, 1 partecipanti presenteranno un
Project Work, e i due migliori lavori
saranno premiati con una borsa di
studio a copertura totale per un Ma-
ster o un Corso di formazione del-
I'Universita Cattolicadel Sacro Cuore
o della Libera Universita di Lingue e
Comunicazione Iulm. L'edizione 2021
eincorso e ospita relatori illustri, co-
me Paolo Massobrio, Giuseppe Con-
dorelli e Mario Cordero. Gia in pro-
gramma 'edizione 2022, riservato a
20 partecipanti, studenti o disoccupa-
tiunder 40 (academy.solopergian.it).
Superiori e Universita insieme

L’Universita Campus Bio-Medico di
Roma e I'Istituto tecnico agrario Giu-
seppe Garibaldiavviano un percorso
comune per sviluppare formagzione,
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innovazione e ricerca nei campi del-
I'agricolturae dell’alimentazione. La
collaborazione didattica e scientifica
trale duerealta, chepofra coinvolgere
in futuroaltri soggetti pubblici e pri-
vati, € centrato su tematiche qualila
sensoristica avanzata e intelligenza

artificiale per I'agricoltura di preci-
sione, nutraceutica e nutrizione di
precisione perlamedicina preventi-
va, tecnologie di automazione avan-
zataperlafilieraagroalimentare, re-
silienza ai cambiamenti climatici,
nonché sulla partecipazione con-
giunta a progetti nazionali e interna-
zionali su formazione e ricerca.

A Monza centro polifunzionale
Nasce aMonza AgriparcoHub, il nuovo
centropolifunzionale della Fondazio-

Si affermano anche
discipline legate alle
esigenze emergenti
come delivery

e dark kitchen

da 385milaa 2,65 milionidichili,

CANTUCCINI IGP DARECORD
A5 annidalla nascita la produzione

superando nel 2020il +15% sul 2019.

di Cantuccini Toscani Igp & passata \
|

ne Alessio Tavecchio, dal 1998 impe-
gnatain attivita assistenziali versoper-
soneanziane e disabilie ininiziative di
sensibilizzazione all'inclusione. Ilavori
dicostruzione dell’AgriparcoHub ini-
zierannoa settembre 2021, conl'obiet-
tivo di inaugurare ufficialmente la
struttura nel 2022. Didattica e lavoro
inclusivi sarannoidue pilastri del pro-
getto, che daravitaalaboratori enoga-
stronomici e a unristorante solidale in
cuianche persone con disabilita e fra-
gilita potrannolavorare in cucina e in
sala, per consolidare quantoappresoin
competenze professionali. Complessi-
vamente, il ristorante impieghera dieci
traragazzie ragazze convarie fragilita.

1l centro polifunzionale intende ri-
volgersialtresial mondo corporate bu-
siness, per organizzare eventi, conven-

Nuove frontiere.

Trai corsi di Food Genius Academy
alcuni sono dedicati all'aggiornamento
su delivery e dark kitchen

tioneteam building al fine di sensibi-
lizzare e promuoverela diversity inclu-
siongrazieadun'ampiaareadedicata
agli eventi e alla didattica.

Dalla produzione di pasta e lievitati
aquella di conserve, confetture e piat-
ti pronti, ilaboratorisaranno sede di
alta formazione culinaria, accessibile
a persone con ogni livello di abilita.
Saranno organizzate classiintegrate
con studenti di istituti alberghieri.
Previste anche una Scuola Natura e
una Wine School, quest'ultima in col-
laborazione del partner di progetto
Gruppo Meregalli.

Tutte le diverse aree dell'Agripar-
coHubsaranno collegate ein completa
sinergia tra diloro al fine di creare un
centro Polifunzionale unico in Italia
proprioperchié creatoall'interno diun
Agriparco agricolo produttivo.

€:RIPRODUZIONE RISERVATA

PRANZO IN SMARTWORKING

pasti ordinabili via app, locker, food
market e arrediad hoc.

Qubidi Cirfood & la combinazione tra

ilsole24ore.com/sez/food
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