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Percorso formativo in
Innovazione della Produzione Agroalimentare

OBIETTIVI DEL PERCORSO:

Il percorso formativo mira alla formazione di una figura professionale tecnica, altamente
specializzata, in grado di:

» collaborare allo sviluppo di prodotti agroalimentari tradizionali, innovativi e
nutraceutici richiesti dal mercato sulla base dei trend di consumo, anche attraverso
la valorizzazione di scarti e sottoprodotti dei processi produttivi;

» operare nei processi di prima lavorazione, trasformazione e conservazione delle
produzioni agroalimentari;

» verificare la conformita dei processi di trasformazione rispetto alle procedure e agli
standard di sicurezza alimentare, qualita e sostenibilita ambientale, anche attraverso
analisi chimico fisiche degli alimenti.

DURATA PERCORSO
ATTIVITA DIDATTICA E LABORATORIALE 1000
STAGE/TIROCINIO 800

TOTALE ORE 1800




Tutti i moduli didattici saranno arricchiti dalle seguenti esperienze laboratoriali:
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Laboratorio di Innovazione e Prototipazione Agroalimentare

Creazione di alimenti innovativi attraverso macchinari professionali e soluzioni
tecnologiche avanzate.

Laboratorio Microbiologico

Dedicato alle analisi microbiologiche per il controllo della qualita e della sicurezza
degli alimenti, con attivita di ricerca, monitoraggio e sperimentazione a supporto
dell'innovazione nei processi produttivi.

Laboratorio di cucina

Dedicato alla preparazione, trasformazione e sperimentazione di prodotti
agroalimentari, finalizzato allo sviluppo di nuove ricette, alla valorizzazione delle
materie prime e alla dimostrazione di tecniche innovative di lavorazione.
Laboratorio Chimico “A Residuo Zero”

Dedicato alle analisi chimiche per la determinazione dei residui e la verifica della
conformita dei prodotti agroalimentari, con particolare attenzione ai sistemi di
produzione a residuo zero, alla qualita, alla sicurezza alimentare e alla
sostenibilita delle filiere.

Laboratorio di Analisi Sensoriale

Dedicato alla valutazione delle caratteristiche sensoriali dei prodotti
agroalimentari attraverso test organolettici e metodologie standardizzate, a
supporto dello sviluppo di nuovi prodotti, del controllo qualita e della
valorizzazione delle produzioni.

Laboratorio di Comunicazione

Finalizzato allo sviluppo delle competenze relazionali e comunicative degli
studenti.

Laboratorio Immersivo

Basato su tecnologie 4.0 e realta virtuale, per esperienze formative ad alto
impatto visivo.

Laboratorio di Innovazione e Prototipazione Agroalimentare per la filiera del
cioccolato/cacao e per la filiera cerealicola

Dedicato alla ricerca, allo sviluppo e alla prototipazione di nuovi prodotti e
processi agroalimentari nelle filiere del cacao/cioccolato e dei cereali. La struttura
supporta attivita di sperimentazione, analisi della qualita, ottimizzazione dei
processi produttivi e sviluppo di soluzioni innovative, favorendo il trasferimento
tecnologico e la collaborazione tra imprese, enti di ricerca e operatori del settore.
Laboratorio Idroponico

Dedicato alla coltivazione fuori suolo mediante sistemi idroponici, con particolare
riferimento a impianti verticali a colonne e altre tecnologie innovative. Consente di
sperimentare tecniche di coltivazione sostenibili, ottimizzare I'uso di acqua e
nutrienti e sviluppare protocolli per la produzione di colture ad alta qualita e resa.
Laboratorio Linguistico/ Informatica

Pratica e comprensione orale delle lingue attraverso approcci interattivi e
situazioni reali. Utilizzo di tecnologie informatiche e software gestionali all'analisi
dei dati.

Laboratorio di E-commerce, dedicato allo sviluppo e alla sperimentazione di
soluzioni digitali per la vendita online, la gestione dei marketplace, il marketing
digitale e I'ottimizzazione dei processi di commercializzazione dei prodotti.




PROGRAMMAZIONE DIDATTICA 2026-2028

MODULI BASE E TRASVERSALI

1.

Inglese

Potenziare le abilita comunicative globali, sia nell'esposizione orale che
nell'interazione in contesti accademici e professionali del settore.

Padroneggiare le strategie di lettura per una comprensione globale e selettiva di testi
specialistici, acquisendo il lessico tecnico di base.

Strutturare e redigere testi tecnici e professionali, utilizzando le forme
morfosintattiche piu adeguate ai diversi contesti d'uso.

Tradurre e produrre testi comunicativi settoriali in modo efficace.

Sviluppare le competenze necessarie per il conseguimento della certificazione
linguistica durante le attivita di laboratorio.

2. Inglese tecnico commerciale

Utilizzare con naturalezza il linguaggio tecnico di settore nelle dinamiche di business.
Redigere e interpretare documenti commerciali e corrispondenza aziendale.

Gestire con successo transazioni commerciali e interazioni professionali sia
telefoniche che multimediali.

Presentare e valorizzare in lingua inglese i prodotti del settore agroalimentare.

3. Informatica generale e corso EIPASS

Padroneggiare I'uso del sistema operativo, ottimizzando la gestione di file, cartelle e
risorse digitali.

Utilizzare con disinvoltura i principali strumenti di produttivita, dai software di
elaborazione testi ai fogli di calcolo e ai programmi di presentazione.

Acquisire sul campo, grazie alle ore di laboratorio, le competenze pratiche per |l
conseguimento della certificazione ufficiale EIPASS 7 Moduli User.

4. Orientamento e bilancio delle competenze

Mappatura del potenziale: analizzare e descrivere chiaramente le proprie
competenze e aspirazioni professionali.

Pianificazione strategica: disegnare percorsi di crescita in linea con le reali
opportunita del settore agroalimentare.

Personal Branding: presentarsi in modo efficace e professionale sia attraverso
strumenti tradizionali (CV) sia digitali (LinkedIn).

Self-confidence: affrontare colloqui di lavoro e dinamiche aziendali con sicurezza e
autoconsapevolezza.



5. Privacy

e Padronanza normativa: Comprendere a fondo il GDPR (Regolamento UE 679/2016)
e le sue applicazioni.

e Applicazione pratica: Sperimentare e gestire le regole sulla protezione dei dati con
l'ausilio di moderni strumenti digitali.

6. Sicurezza sui luoghi di lavoro

e Cultura della sicurezza: conoscere il quadro normativo e identificare
tempestivamente i principali fattori di rischio sul lavoro.

e Gestione delle emergenze: reagire in modo corretto e tempestivo in situazioni
critiche.

e Consapevolezza operativa: adottare i comportamenti corretti e le buone pratiche
specifiche all'interno di aziende alimentari e laboratori scientifici.

MODULI PROFESSIONALIZZANTI

1. Biochimica, Tecniche di Trasformazione e Nuove Categorie di Prodotti
Alimentari
Come governare la biochimica e le tecniche di trasformazione per guidare il mercato
verso le nuove frontiere dei Novel Food e dei nutraceutici.
1.1 Tecniche di trasformazione degli alimenti
Gli studenti saranno in grado di comprendere le procedure di trasformazione degli
alimenti.

e Trattamenti termici: la differenza profonda (in termini di temperatura, tempo e
impatto nutrizionale) tra pastorizzazione (abbattimento dei patogeni),
sterilizzazione (distruzione di ogni forma di vita vegetativa e spora) e
sbianchimento/blanching (disattivazione enzimatica).

e Operazioni di separazione: filtrazione, centrifugazione, decantazione ed
estrazione con solventi.

¢ Disidratazione e concentrazione: evaporazione, essiccamento e la teoria della
liofilizzazione (sublimazione del ghiaccio sottovuoto per preservare la struttura
cellulare).

e Controllo dell'acqua libera (a,,): come ridurre I'acqua disponibile per i batteri
tramite concentrazione, essiccamento o aggiunta di soluti (sale e zucchero).

e Uso del freddo: refrigerazione, congelamento e surgelazione rapida (per
evitare la formazione di macro-cristalli di ghiaccio che rompono le membrane
cellulari).

e Atmosfere protettive: il confezionamento in atmosfera modificata (MAP) per
rallentare l'ossidazione e la respirazione dei prodotti freschi.




1.2 Caratteristiche biochimiche dei prodotti alimentari

Componenti biochimici degli alimenti

L’acqua libera e 'acqua legata presente negli alimenti e la sua funzione nei
processi biochimici

Carboidrati, Lipidi e Proteine: struttura chimica e funzione

Enzimi deputati al metabolismo dei componenti nutritivi responsabili del
fabbisogno energetico. Metodi analitici per ogni componente nutritivo per la
loro determinazione (analisi di laboratorio) con particolare attenzione alla
spettrofotometria (UV visibile)

Le Reazioni Chimiche indotte dal Processo Tecnologico

1.3 Alimenti funzionali, nutraceutici e novel foods

| principali Fitochimici bioattivi negli alimenti

Gli alimenti funzionali e nutraceutici

Normativa di settore

Nutritional, Functional e Healt Claims

Concetto Novel Food, il processo, zuccheri Novel Food, Novel Food
provenienti da altri paesi.

2. Gestione e Organizzazione dell'lmpresa Agroalimentare
L'obiettivo & fornire le competenze di base per comprendere la gestione economica
di un’azienda agroalimentare.
1.1 Organizzazione aziendale

Imprenditore e impresa: definizione, caratteristiche, finalita.

Forme societarie: finalita, caratteristiche, autonomia patrimoniale.
Analisi dei costi fissi e variabili, diretti e indiretti.

Analisi del modello Break Even Point: positivita e limiti del modello.

1.3 Start Up Management

Ideazione, lancio e gestione di una start-up, focalizzandosi sull'innovazione di
prodotto.

Sviluppare e presentare un business plan efficace, analizzandone
analiticamente gli aspetti finanziari, strategici e operativi.

Differenziare l'offerta sul mercato, intercettando e anticipando i bisogni e le
nuove tendenze dei consumatori.

1.4 Founding of financial resocurces

Accesso al capitale: comprendere e mappare le diverse fonti di finanziamento
disponibili sul mercato.

Valutazione strategica: analizzare rischi e benefici associati a ciascuna
tipologia di capitale per scegliere la soluzione ottimale.

Applicazione pratica: applicare le principali strategie di reperimento e gestione
delle risorse finanziarie.



3. Specificita e Struttura delle Filiere Agroalimentari
Contesto di Filiera. Analisi delle dinamiche macroeconomiche e delle relazioni tra i

diversi attori, dal campo alla tavola (from farm to fork).
2.1 Introduzione alle produzioni agroalimentari abruzzesi
e Esplorare in profondita le principali produzioni d'eccellenza della regione
Abruzzo, comprendendone a fondo i processi produttivi e le caratteristiche
organolettiche.
e Progettare strategie di valorizzazione per promuovere l'identita e la qualita
delle eccellenze agroalimentari locali.
e Posizionare e promuovere i prodotti tipici abruzzesi con successo sia sul
mercato locale che nello scenario internazionale.
2.2 Mappatura della filiera
e Produzione primaria, trasformazione industriale, grande distribuzione
organizzata (GDO), canale Ho.Re.Ca. e dettaglio specializzato.
2.3 Politiche e normative
e Impatto della PAC (Politica Agricola Comune), transizione ecologica e
normative sulla sicurezza alimentare (HACCP, certificazioni di qualita).

4. Sistemi di gestione per la qualita e certificazione ambientale
e Offrire consulenza strategica alle aziende per I'ottenimento e il mantenimento
delle principali certificazioni del settore agroalimentare.
e Calcolare e analizzare la carbon footprint di prodotto per misurare con
precisione l'impatto ambientale e le emissioni di CO,.
e Sviluppare soluzioni pratiche e piani d'azione mirati a ridurre l'impronta di
carbonio lungo tutta la filiera produttiva.

5. Logistica nell'Agrifood
Ottimizzare lo spostamento della merce tutelando la qualita del prodotto fresco o

trasformato.

5.1 Loqistica agroalimentare e catena del freddo
e Introduzione ai sistemi di Logistica e pratica attraverso corso Gestionale SAP
e Gestione dei magazzini a temperatura controllata, trasporti refrigerati e
conservazione.
5.2 Tracciabilita e Rintracciabilita
e Sistemi informativi, codici a barre, RFID e introduzione alla Blockchain per la
trasparenza di filiera.
5.3 Packaging innovativo e sostenibile
e Materiali eco-compatibili che prolungano la shelf-life (vita sullo scaffale)
riducendo gli sprechi alimentari.




6. Commercializzazione, Innovazione e Canali di Vendita
Strategie di Mercato e Futuro. Introdurre l'innovazione nei processi di vendita e
intercettare i mercati internazionali.
6.1 Fondamenti di comunicazione

e Storytelling agroalimentare: Elaborare e proporre messaggi chiari, d'impatto
e persuasivi per valorizzare i prodotti del settore.
e Relazioni interpersonali: Utilizzare tecniche avanzate di comunicazione per
collaborare in team e interagire con i clienti in modo efficace.
6.2 Strategie distributive e Omnicanalita
e Integrazione tra retail fisico, mercati contadini diretti ed E-commerce (B2B e
B2C).
6.3 Digital Marketing Agrifood
e Social media management per il cibo, content marketing, inbound marketing
ed esportazione digitale.
6.4 Innovazione di prodotto e di processo
¢ ['Open Innovation nell'agrifood, I'agricoltura di precisione spiegata al
marketing, e lo sviluppo di nuovi prodotti (Food Innovation).

7. Le tecnologie 4.0 nell’agroalimentare
e Dominare l'evoluzione digitale e le innovazioni tecnologiche che stanno ridefinendo i

paradigmi del settore agroalimentare.

e Comprendere e implementare soluzioni basate su Internet delle Cose (loT), Big Data
e Blockchain per ottimizzare i processi produttivi.

e Applicare I'automazione intelligente nella gestione strategica e nel tracciamento della
filiera agroalimentare.

CASE HISTORY REALE
Ogni modulo si concludera con I'analisi di un caso di studio reale (controllo di
qualita nelle filiere agroalimentari, analisi chimico fisiche di un nuovo prodotto
agroalimentare etc.) permettendo ai partecipanti di applicare la teoria in pratica
aziendale.
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