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PREMESSA 
 

Negli ultimi 35 anni, la Fondazione San Nicolò si è consolidata come un centro di eccellenza nel panorama 

formativo italiano e internazionale, specializzato nei settori Food&Beverage e Tech&Digital. Accreditata dal 

Ministero dell’Istruzione e dalla Regione Veneto, la Fondazione opera in tre principali ambiti: 

 

1. Istruzione Scolastica 

La Fondazione gestisce quattro Centri di Formazione Professionale in Veneto, dedicati a ragazzi in età di 

obbligo scolastico (13-16 anni), e un Istituto Superiore Paritario di Enogastronomia a Padova. 

Complessivamente, accoglie ogni anno circa 1.000 studenti. 

 

2. Accademia delle Professioni 

Rivolta agli adulti (18+ anni) che desiderano aggiornare o acquisire nuove competenze professionali, questa 

divisione forma ogni anno circa 1.800 allievi nelle sue sette sedi dislocate tra Veneto, Emilia-Romagna e Friuli 

Venezia Giulia. I percorsi offerti spaziano in diverse aree: 

- Accoglienza: Bar Manager, Food & Beverage Manager, Maitre di sala, Sommelier 

- Arte Bianca: Pizzaiolo, Panificatore, Pastaio Artigiano 

- Birra: Birraio Artigiano, Beer Sommelier 

- Food: Cuoco, Street Food Specialist 

- Pasticceria: Pasticcere, Cioccolatiere, Gelatiere Artigiano 

- Digital: Web Marketing & Social Media Expert, Web Graphic Designer, Programmatore PHP Cloud Integrator 

- Business School: HR Specialist, Contabilità, Amministrazione-Finanza e Marketing 

 

L’Accademia è anche impegnata a livello internazionale, offrendo percorsi intensivi di tre settimane rivolti a 

studenti e professionisti stranieri. Questi programmi combinano l’apprendimento delle tecniche culinarie 

italiane con un’immersione nella cultura e nelle tradizioni enogastronomiche del nostro Paese, con l’obiettivo 

di formare ambasciatori della cucina italiana nel mondo. 

 

3. Poles Consulting 

A supporto delle imprese, la Fondazione offre anche servizi di Formazione Continua e Consulenza aziendale, 

grazie all’esperienza di un team dedicato di professionisti senior. 

 

Premiata ai Veneto Awards 2017 con il riconoscimento “Cultura per l’Impresa”, la Fondazione collabora 

attivamente con realtà di rilievo come la Federazione Italiana Cuochi e l’Associazione Italiana Barman e 

Sostenitori, operando in sedi distribuite tra Padova, Venezia, Vicenza, Treviso, Verona e Bologna. 

 

Un settore distintivo è l’Accademia Birrai Artigiani, attiva dal 2012 e pioniera in Europa nell’offerta di corsi di 

Qualifica per Mastri Birrai e Beer Sommelier. Negli anni, ha formato oltre 800 birrai artigiani, supportato 

l’avvio di più di 40 microbirrifici in Italia e all’estero e inaugurato, nel 2015, il primo Birrificio Didattico italiano 

presso la sede di Padova. L’Accademia collabora con istituzioni di prestigio come Doemens e con esperti di 

livello internazionale, tra cui Lorenzo Dabove, noto come KUASKA. 

 

Dopo dieci anni di attività nel settore brassicolo, l’Accademia ha lanciato il Birrificio Didattico 4.0, situato 

presso il Competence Center SMACT, nell’ambito del progetto “From Farm To Fork”. Questo laboratorio 

innovativo, dotato di tecnologie avanzate come realtà aumentata, machine learning e supervisione remota, 

consente di sviluppare nuove ricette e sperimentare soluzioni brassicole all’avanguardia. 
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Il presente documento si propone di analizzare le metodologie didattiche applicate nel Competence Center 

SMACT, all’interno del progetto “From Farm To Fork”. 

Il presente documento si concentra sull’analisi approfondita delle metodologie didattiche adottate 

all’interno del Competence Center SMACT, con particolare riferimento al progetto innovativo “From Farm To 

Fork”. L’obiettivo è esplorare come queste metodologie siano state applicate per integrare tecnologie 

avanzate, in un contesto formativo pratico e sperimentale. Attraverso questa indagine, si intende evidenziare 

l’impatto delle nuove tecnologie sull’apprendimento degli studenti e sulla capacità di sviluppare competenze 

professionali altamente specializzate. Al tempo stesso, si vuole sottolineare come il progetto rappresenti un 

modello di formazione all’avanguardia, in grado di coniugare innovazione tecnologica e tradizione produttiva, 

contribuendo a creare figure professionali preparate per affrontare le sfide del mercato globale. 
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1. IL CONTESTO 
 

1.1 Competence Center e SMACT 
 

Il termine Competence Center compare per la prima volta il 21 settembre 2016, in occasione della 

presentazione del Piano Industria 4.0. Questo piano, ideato dal Ministero dello Sviluppo Economico, ha 

l’obiettivo di supportare le imprese nel percorso verso la cosiddetta quarta rivoluzione industriale. 

Come descritto dal Ministero dello Sviluppo Economico (2021), i Competence Center sono “partenariati 

pubblico-privati con il compito di fornire alle imprese attività di orientamento e formazione sulle tematiche 

di Industria 4.0, oltre a supportarle nella realizzazione di progetti di innovazione, ricerca industriale e sviluppo 

sperimentale”. Tali progetti mirano alla creazione o al miglioramento di prodotti, processi e servizi attraverso 

l’uso di tecnologie avanzate, con un’attenzione particolare alle PMI. 

Questi centri rappresentano poli di eccellenza dedicati ad attività di formazione, orientamento e innovazione 

per aiutare le imprese italiane a crescere. L’obiettivo principale è migliorare la loro competitività sul mercato 

nazionale e internazionale, promuovendo l’adozione di tecnologie d’avanguardia. 

La funzione primaria è quella di offrire orientamento tecnologico, soprattutto alle PMI, fornendo strumenti 

utili per valutare il loro grado di maturità digitale e tecnologica e guidarle nel processo di trasformazione. 

La seconda area di attività dei Competence Center riguarda la formazione delle imprese, con l’obiettivo di 

diffondere e sviluppare competenze specifiche in ambito Industria 4.0. Questa formazione si svolge 

attraverso attività teoriche in aula e pratiche su linee produttive o applicazioni reali. Ad esempio, vengono 

utilizzate linee dimostrative e casi d’uso per aiutare le aziende a comprendere concretamente i vantaggi delle 

tecnologie avanzate, come la riduzione dei costi operativi e il miglioramento della competitività. 

La terza funzione dei Competence Center consiste nell’attuazione di progetti di innovazione, ricerca 

industriale e sviluppo sperimentale, spesso proposti direttamente dalle imprese, incluse collaborazioni tra 

aziende. Inoltre, offrono servizi di trasferimento tecnologico e stimolano la domanda di innovazione, con 

un’attenzione particolare alle PMI. 

Nei primi anni di attività, i Competence Center hanno concentrato gli investimenti sull’infrastrutturazione 

delle sedi, sulla creazione di un’offerta formativa strutturata e sull’attivazione di bandi dedicati ai progetti di 

innovazione delle imprese. Complessivamente, sono stati organizzati circa 150 eventi formativi, tra corsi e 

webinar. Alcuni centri hanno sviluppato linee pilota o dimostratori per la formazione e la sperimentazione 

delle tecnologie 4.0, secondo il principio “test before invest”. Sono stati lanciati 14 bandi, che hanno portato 

al finanziamento di oltre 140 progetti per un totale di circa 18 milioni di euro (Ministero dello Sviluppo 

Economico, 2021). 

Ma cosa si intende con i termini progetti di innovazione, ricerca industriale e sviluppo sperimentale? Il 

regolamento fornisce le necessarie definizioni per chiarire queste attività.   

I progetti di innovazione si riferiscono a interventi mirati che includono servizi di consulenza e supporto in 

ambito innovativo. Essi comprendono miglioramenti organizzativi e di processo, in conformità alle 

definizioni stabilite dal regolamento GBER. 

La ricerca industriale, invece, consiste in attività pianificate o analisi approfondite finalizzate all’acquisizione 

di nuove conoscenze e competenze utili per sviluppare o migliorare prodotti, processi o servizi esistenti. 

Questa categoria comprende anche la realizzazione di componenti per sistemi complessi e, quando 

necessario, la costruzione di prototipi in laboratorio o in ambienti simulati con interfacce verso sistemi 
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reali. Inoltre, la ricerca industriale può includere lo sviluppo di linee pilota, fondamentali per validare 

tecnologie generiche. 

Lo sviluppo sperimentale riguarda l’utilizzo e l’integrazione di conoscenze scientifiche, tecnologiche o 

commerciali esistenti per creare o migliorare prodotti, processi o servizi. Include attività di definizione 

concettuale, pianificazione e documentazione. Rientrano in questa categoria la costruzione di prototipi, la 

dimostrazione pratica, la realizzazione di prodotti pilota, test e convalida di soluzioni nuove o migliorate in 

condizioni operative realistiche. L’obiettivo principale è ottenere ulteriori perfezionamenti tecnici, anche 

per progetti non ancora definitivi. Lo sviluppo sperimentale può comprendere la creazione di prototipi o 

prodotti pilota destinati all’uso commerciale, se il loro costo di fabbricazione risulta troppo elevato per 

unicamente fini dimostrativi o di convalida. 

SMACT è uno degli otto Centri di Competenza Industria 4.0 istituiti in Italia grazie all’iniziativa del Ministero 

dello Sviluppo Economico. Si tratta di una partnership pubblico-privata che integra le competenze di 

università, fornitori di tecnologie e imprese all’avanguardia nella trasformazione digitale. 

Nato nel Triveneto, SMACT riunisce attori con esperienza nella Digital Transformation per aiutare il sistema 

produttivo e sociale a prepararsi al futuro, generando valore. Funziona come una piattaforma che facilita e 

promuove la trasformazione digitale delle imprese, combinando l’innovazione tecnologica con strategie 

attente agli aspetti sociali, ambientali e umani. Il suo approccio mira a un equilibrio tra la logica Digital First 

e una visione Human Centered, facendo sperimentare concretamente i vantaggi della transizione digitale, 

con uno sguardo sempre proiettato al futuro. 

SMACT si distingue per la capacità di consolidare e ampliare le relazioni già esistenti tra università, aziende, 

centri di ricerca e istituzioni, creando un ecosistema interconnesso. L’obiettivo è quello di rendere 

l’innovazione un processo collaborativo e trasformativo, dove ogni soggetto coinvolto contribuisce a un 

circolo virtuoso di crescita e cambiamento. 

Non è solo un contenitore passivo di iniziative, ma un vero e proprio acceleratore di connessioni e sinergie. 

SMACT moltiplica il valore delle operatività esistenti, strutturando nuove modalità di collaborazione e 

amplificando il potenziale innovativo delle imprese e dei suoi partner. 

Nell’ambito dell’avviamento delle attività aziendali, SMACT ha realizzato alcune “fabbriche scuola” 

(denominate “Live Demo”) che allo stesso tempo: 

- hanno consentito la dimostrazione del potenziale trasformativo delle pratiche impresa 4.0 applicate a 

specifici settori o casi; 

- sono state utilizzate come “laboratorio” per i ricercatori associati al Centro, su una scala diversa rispetto a 

quanto già disponibile; 

- hanno funzionato come “vetrine” per coinvolgere cittadinanza e imprese nei processi di orientamento, 

formazione e innovazione. 

La Live Demo SMACT di Padova è stata realizzata in uno spazio di circa 3.000 mq, dedicato al tema “trans-

food 4.0”, ovvero alla filiera dell’agroalimentare, includendo i processi di coltivazione, trasformazione e 

consumo. La Live Demo è ubicata nell’edificio antistante il Padiglione 7 della Fiera di Padova, su via Niccolò 

Tommaseo. Questa collocazione strategica ha permesso alla Live Demo di posizionarsi sia idealmente che 

logisticamente nei flussi di utenti, quali imprenditori, operatori economici, ricercatori e studenti.   

Il tema principale della Live Demo Padova, “trans-food i4.0”, ha rappresentato la filiera agroalimentare, 

reinterpretando i singoli componenti in chiave innovativa i4.0. In estrema sintesi, la Live Demo ha incluso 

impianti, macchinari e attrezzature progettati per riprodurre o simulare i passaggi del cibo dal campo alla 

tavola, adottando un approccio altamente tecnologico. 
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La Live Demo Padova si è concretizzata nell’uso degli spazi all’interno dell’edificio individuato, realizzando 

fisicamente il progetto in un contesto ottimale per favorire l’accesso e la partecipazione. 

 

Tali spazi ospitano aree destinate a diverse attività, organizzate come segue: 

- La Fabbrica Food 4.0, per la conservazione, trasformazione e confezionamento dei prodotti agroalimentari; 

- Lo spazio di co-working Office 4.0, pensato per accogliere dipendenti SMACT, studenti, ricercatori, clienti e 

visitatori; 

- Zone dedicate alla formazione, sia frontale (negli spazi Office 4.0) sia pratica, sugli impianti produttivi delle 

altre aree. 

 

Il progetto ha permesso di creare una filiera agroalimentare innovativa che, partendo dall’utilizzo di materie 

prime di origine naturale, origina due prodotti finali: 

1. Birra artigianale, 

2. Pane in cassetta per toast. 

È presente anche una terza linea per la produzione di prodotti in vasocottura non ancora funzionante. 

Le produzioni delle due linee sono destinate al mercato regionale e nazionale. Oltre alla commercializzazione, 

la filiera prevede la realizzazione in un prossimo futuro anche di un’esperienza sensoriale che valorizza il 

gusto, il sapore e gli odori dei piatti preparati all’interno della Shared Kitchen. Questo approccio integrato 

permetterà di combinare innovazione tecnologica e tradizione alimentare, generando valore aggiunto per 

l’intero processo. 

 

 

FIGURA 1 - LIVE DEMO PADOVA: FARM TO FORK (SMACT, S.D.) 

È prevista la realizzazione anche, in un prossimo futuro, di una Farm 4.0. I visitatori potranno vivere, in questo 

modo, un’esperienza di “wellbeing” percorrendo la “via del grano”. Questo percorso partirà dalla visita alle 

coltivazioni agricole sottoserra di frumento e altre colture, che diventeranno la base per la creazione di 

prodotti realizzati con ingredienti 100% naturali, per poi concludersi con la loro degustazione. 

La storia del grano, dalla sua scoperta fino alla sua evoluzione, racconta come questa coltura sia stata e 

rimanga un patrimonio condiviso da tutte le civiltà. Il frumento, infatti, ha rappresentato un elemento 

centrale nella cultura e nel comportamento umano, influenzandone lo sviluppo sociale ed economico. 
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L’idea che si intende sviluppare parte da una “crop box 4.0”, ossia da un’azienda agricola urbana ubicata 

all’interno di un container che coltivi frumento con il 90% di acqua e l’80% di fertilizzanti in meno rispetto ad 

un sistema di coltivazione tradizionale. Il sistema è pensato in modo tale che in 300 metri quadrati di spazio 

si possa realizzare una “farm in scatola” in uno spazio esterno adiacente alla Live Demo Padova. Grazie alla 

coltura idroponica, la farm verrebbe ospitata in uno spazio ridotto all’interno del quale possono essere 

piantate circa 2.500 piantine di frumento, l’equivalente di un acro (4046.86 mq) di terra coltivata. Un altro 

dei vantaggi del container idroponico sarebbe la possibilità di controllarlo da remoto. Si può monitorare e 

regolare ogni aspetto del sistema da un tablet o da uno smartphone tra cui: illuminazione, CO2, nutrienti, 

PH, temperatura dell’aria, incendi, umidità, ventilatori, temperatura dell’acqua, acqua di flusso, livelli di 

acqua e Root Zone. Una webcam permette la visione della coltura da qualsiasi luogo di osservazione. Inoltre, 

il fatto di poter ubicare la serra in formato “container” all’esterno degli ambienti dedicati alla Live Demo 

Padova permetterà la scalabilità ed anche la replicabilità del modello di coltivazione, in qualsiasi spazio od 

ambito si intenda proporla. L’intenzione è quella di dimostrare che è possibile coltivare una materia prima 

indipendentemente dall’ambiente favorevole od ostile in cui si intenda collocarla. Pensiamo ad esempio 

all’opportunità di rispondere alla domanda in situazioni svantaggiate a livello mondiale come nell’ambito 

della “charity”. Il container con Brand “Live Demo Padova – Industria 4.0” potrebbe essere proposto a diverse 

realtà ONG divenendo così rispettoso della valenza sociale sottolineata dall’iniziativa. 

 

La Fabbrica 4.0, situata al Piano Terra Rialzato, è dotata di tre linee di impianti dedicati a processi produttivi 

innovativi: 

- Linea produttiva birrificio 

- Linea produttiva “pane in cassetta” da toast 

- Linea produttiva “vasocottura”. 

 

La gestione dell’impianto per la produzione della birra artigianale è affidata alla Fondazione San Nicolò, che 

ne cura l’expertise, mentre le altre due linee sono gestite dalla Work Crossing, cooperativa sociale per azioni. 

Il birrificio garantisce una buona capacità produttiva unita all'efficienza dell'automazione, senza 

compromettere l'artigianalità e l'unicità del prodotto. Sono stati acquisiti macchinari che ottimizzano la resa 

delle materie prime, garantendo al contempo la ripetibilità della produzione e la flessibilità nel modificare le 

ricette delle birre. Inoltre, l'impianto consente di monitorare e controllare la temperatura e lo stato della 

fermentazione in tutti i tank, e di supervisionare non solo la produzione, ma anche le utilities al servizio 

dell'intero birrificio, da un'unica postazione di controllo. 

Il mastro birraio ha a disposizione una sala di controllo, dotata di più monitor, per osservare l'intero processo 

produttivo. Su un monitor può visualizzare lo stato delle ricette in esecuzione, su un altro monitor può 

monitorare gli allarmi, e su un ulteriore schermo visualizza una panoramica completa della linea di 

produzione, che include la fase di miscelazione degli ingredienti, il processo di fermentazione e lo stoccaggio. 

In ogni momento della produzione, il mastro birraio ha il controllo di tutti gli indicatori di temperatura e degli 

indici di performance più rilevanti della produzione. L'interfaccia grafica è stata progettata per essere 

altamente usabile e intuitiva, consentendo una gestione semplice e immediata delle operazioni. 
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I principali punti di forza di questa soluzione si possono sintetizzare in un significativo aumento della 

produttività, un’ergonomia avanzata, una flessibilità operativa senza pari, un’interfaccia grafica intuitiva che 

garantisce facilità di utilizzo, l'assenza di necessità di formazione per gli utenti, l’impiego di sistemi multi-

monitor, un potente sistema di gestione delle ricette, e una valorizzazione ottimale delle giacenze di 

magazzino. 

In linea con le sfide e le opportunità offerte da Industry 4.0 e Smart Factory, che rappresentano l'evoluzione 

dell’automazione industriale, si punta ad applicare una soluzione innovativa che integra nuove tecnologie 

avanzate per ottimizzare e potenziare la produttività e la qualità delle operazioni produttive.  

Abbiamo evidenziato come, durante la fase di ammostamento, vengano raccolte una quantità considerevole 

di dati riguardanti l’attivazione degli enzimi, i quali influiscono sulle caratteristiche finali del prodotto (come 

grado alcolico, dolcezza, corposità, ecc.). Queste informazioni rappresentano un patrimonio di valore 

straordinario. In questo contesto, Industria 4.0 gioca un ruolo cruciale, poiché offre un’opportunità senza 

precedenti. Le nuove fonti di dati, che fino a oggi non erano state considerate, consentono di ottenere una 

quantità maggiore di informazioni, incrementando ulteriormente il valore del sistema analitico. 

L'introduzione di questi nuovi livelli di conoscenza, come la disponibilità di sensori sempre più economici e 

precisi, ci permette di ottenere un vantaggio competitivo tangibile, grazie alla capacità di attribuire un 

significato a questi dati raccolti. 

La vera sfida consiste nel definire chiaramente cosa desideriamo ottenere da queste informazioni. Un aspetto 

fondamentale di questo processo è la capacità di analizzare i dati in tempo reale, che rende possibile 

l'integrazione immediata delle informazioni provenienti dai sensori nel sistema di produzione, consentendo 

decisioni tempestive e mirate (un approccio definito come edge data integration). Questo approccio 

permette di identificare e distinguere facilmente comportamenti normali da quelli anomali, con un impatto 

diretto sul risparmio di tempo e denaro, fattori che devono essere considerati nelle scelte aziendali. Inoltre, 

il cambiamento nella modalità di analisi dei dati sta trasformando profondamente le operazioni quotidiane, 

migliorando l'efficienza e la qualità della produzione. 

Per sfruttare appieno queste opportunità, l’intenzione è quella di raccogliere e integrare tutti questi dati, al 

fine di applicare miglioramenti in ogni fase del processo, dalla definizione dei menù alla valorizzazione delle 

ricette. In questo modo, non solo si ottimizza la produzione, ma si accresce anche la personalizzazione e la 

qualità del prodotto finale, rendendo l’intero processo produttivo più dinamico, reattivo e competitivo. 

 

FIGURA 2 - ESEMPIO DI PLANIMETRIA DELLA LINEA PRODUTTIVA DELLA BIRRA 
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Analogamente, al fine di completare la rintracciabilità con informazioni qualitative sulla produzione, si 

intende integrare, in un prossimo futuro, il dialogo informatico con il sistema gestionale ERP, che consentirà 

il controllo, la gestione e l’ottimizzazione dell’intera filiera produttiva, dalla sala cottura al magazzino. Questo 

sistema aperto, attraverso lo scambio di informazioni e dati con il gestionale interno, rappresenta una vera 

e propria svolta nella gestione e valorizzazione del birrificio. La possibilità di connettersi a Internet offrirà 

inoltre l’opportunità di monitorare e gestire i processi anche da remoto, garantendo una visibilità esterna 

continua e la manutenzione a distanza.  

La Live Demo SMACT rappresenta quindi un’autentica fabbrica scuola, che offre l'opportunità di vedere e 

toccare con mano le applicazioni pratiche delle nuove tecnologie digitali, in un contesto di technology 

transfer innovativo. Questi spazi sono stati progettati per servire come punto di incontro tra imprenditori 

operatori, da un lato, e ricercatori/studneti e tech provider dall’altro, stimolando il confronto e la 

collaborazione tra diversi attori del panorama tecnologico. I progetti che vi vengono sviluppati si basano su 

tecnologie avanzate come Intelligenza Artificiale, Internet of Things, Big Data, Cloud Computing e Digital 

Twin, creando una sinergia tra innovazione, ricerca e applicazioni pratiche. 

In particolare, la Live Demo “From Farm to Fork”, che si estende su una superficie di tremila metri quadrati, 

rappresenta il più grande dimostratore 4.0 d’Italia, focalizzandosi sull’applicazione delle tecnologie digitali 

all’intera filiera agrifood. Questa iniziativa mira a mostrare in modo tangibile come la digitalizzazione possa 

trasformare l’intero ciclo produttivo, dall’agricoltura alla trasformazione alimentare, garantendo maggiore 

efficienza, sostenibilità e qualità lungo tutto il processo. 
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2 LA FORMAZIONE NEI COMPETENCE CENTER 
 

2.1 Formazione e Innovazione: la chiave per la competitività nell'Industria 4.0 
 

L'avvento dell'Industria 4.0 ha segnato un punto di svolta nel panorama industriale globale, portando con sé 

una rivoluzione non solo tecnologica, ma anche culturale e organizzativa. In questo contesto di rapida 

evoluzione, la formazione alle imprese ha assunto un ruolo cruciale, diventando il pilastro su cui si fonda la 

transizione verso un nuovo modello produttivo basato sulla digitalizzazione e l'interconnessione. La domanda 

di competenze tecnologiche digitali è in costante crescita, spingendo le aziende, in particolare le PMI, a 

cercare soluzioni formative innovative ed efficaci per rimanere competitive nel mercato globale. 

L'Industria 4.0 si caratterizza per l'integrazione di tecnologie avanzate come l'Internet of Things (IoT) 

l'Intelligenza Artificiale (AI) la robotica, il cloud computing e i big data nei processi produttivi e organizzativi 

delle imprese. Questa trasformazione richiede un aggiornamento costante delle competenze dei lavoratori 

a tutti i livelli, dal management agli operai specializzati. Le competenze più richieste in questo nuovo contesto 

includono l'analisi e la gestione dei big data, la programmazione e lo sviluppo software, la cybersecurity, la 

robotica e l'automazione, la progettazione e gestione di sistemi IoT, la realtà aumentata e virtuale, l'additive 

manufacturing (stampa 3D) il cloud computing, e l'intelligenza artificiale e machine learning. 

Nonostante la crescente domanda, molte aziende, specialmente le PMI, si trovano a fronteggiare un 

significativo gap di competenze. Questo divario tra le competenze richieste e quelle disponibili nel mercato 

del lavoro rappresenta una delle principali sfide per la piena attuazione dell'Industria 4.0. Per rispondere a 

questa esigenza, sono stati sviluppati diversi modelli di offerta formativa, con i Competence Center (CC) e i 

Digital Innovation Hub (DIH) in prima linea nell'erogazione di programmi di formazione specializzati. 

I Competence Center, nati su impulso del Ministero dello Sviluppo Economico, sono strutture di supporto 

all'innovazione delle imprese, focalizzate sulla formazione e sulla ricerca applicata. Questi centri offrono una 

vasta gamma di servizi formativi, adattati alle esigenze specifiche delle imprese italiane. L'offerta formativa 

dei CC spazia da corsi di formazione generalisti, che forniscono una base solida di conoscenze a manager e 

professionisti che devono guidare la transizione digitale nelle loro aziende, a corsi altamente specializzati su 

tecnologie specifiche. 

Ad esempio, ARTES 4.0 propone corsi avanzati su robotica collaborativa, IoT industriale e manutenzione 

predittiva. MADE ha sviluppato una "Scuola di Competenze 4.0" che copre temi come la cybersecurity 

industriale, l'analisi dei big data e l'automazione avanzata. CIM4.0, dal canto suo, offre programmi formativi 

su tecnologie additive, manufacturing intelligence e digital twin. Riconoscendo che ogni azienda ha esigenze 

uniche, molti CC offrono anche programmi di formazione personalizzati, permettendo alle imprese di 

affrontare sfide specifiche del loro settore o della loro realtà produttiva. 

Un aspetto particolarmente innovativo dell'offerta formativa dei CC è l'utilizzo di "Live Demo" e laboratori 

avanzati. Queste strutture permettono agli imprenditori e ai lavoratori di sperimentare direttamente le 

tecnologie 4.0 in un ambiente controllato. Un esempio emblematico è la "Fabbrica del Vino" presso 

l'Università di Verona, dove studenti e ricercatori possono seguire i processi di produzione e fermentazione 

del vino utilizzando tecnologie avanzate come droni e sistemi di monitoraggio remoto. Questo approccio 

"hands-on" si è dimostrato particolarmente efficace nel trasmettere competenze pratiche e nel dimostrare i 

benefici concreti dell'adozione di tecnologie 4.0. 

 

Parallelamente ai CC, i Digital Innovation Hub, spesso legati alle associazioni industriali, svolgono un ruolo 

complementare, offrendo servizi di formazione e consulenza più orientati alle esigenze immediate delle PMI. 
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Questi hub agiscono come ponte tra le imprese e i centri di ricerca, facilitando il trasferimento tecnologico e 

l'aggiornamento delle competenze. 

 

Riconoscendo l'importanza di formare le nuove generazioni di professionisti, molti CC hanno stretto 

collaborazioni con gli Istituti Tecnici Superiori (ITS). Queste partnership mirano a creare percorsi formativi 

che integrino le competenze tecniche tradizionali con le nuove competenze digitali richieste dall'Industria 

4.0. Un esempio di successo è la collaborazione tra Bi-Rex e ITS FITSTIC Academy, che ha portato alla 

creazione di programmi di tirocinio e project work focalizzati sull'applicazione delle tecnologie 4.0 nel settore 

della moda, dando vita al concetto di "Fashion 4.0". 

Altro esempio è la collaborazione nata tra SMACT Competence Center e l’ITS Digital Academy Mario Volpato. 

Le tue realtà sono giunte ad una collaborazione nella progettazione/microprogettazione di moduli formativi 

ad hoc per i diversi corsi di ITS Digital Academy, in ambiti condivisi e alla realizzazione di incontri seminariali, 

tavole rotonde, momenti di lavoro sul territorio in modo particolare sul tema dell’Intelligenza Artificiale. 

Inoltre, alcuni studenti dei percorsi ITS hanno potuto realizzare il proprio tirocinio formativo presso il 

Competence Center entrando nel vivo delle opportunità offerte in Industria 4.0 e AI. 

 

Le metodologie didattiche adottate in questi programmi formativi sono anch'esse all'avanguardia. Molti CC 

hanno abbracciato approcci di blended learning, combinando lezioni online con sessioni pratiche in presenza. 

Questo modello permette una maggiore flessibilità e accessibilità consentendo ai partecipanti di conciliare 

la formazione con gli impegni lavorativi. Inoltre, per rispondere alle esigenze di formazione continua in un 

contesto aziendale sempre più frenetico, alcuni CC hanno adottato approcci di microlearning, offrendo brevi 

moduli formativi, spesso fruibili da dispositivi mobili, che permettono un apprendimento graduale e costante. 

L'utilizzo di elementi di gamification nei percorsi formativi sta diventando sempre più comune. Questa 

metodologia sfrutta meccanismi tipici dei giochi per aumentare il coinvolgimento e la motivazione dei 

partecipanti, rendendo l'apprendimento più efficace e stimolante. Allo stesso modo, le tecnologie di realtà 

virtuale e aumentata vengono sempre più utilizzate, soprattutto per simulare ambienti di lavoro complessi o 

potenzialmente pericolosi, creando esperienze formative immersive e altamente realistiche. 

L'impatto di questi programmi formativi è stato significativo. Secondo uno studio dell'INAPP, le aziende che 

hanno partecipato a questi programmi hanno registrato un aumento medio del 30% nelle competenze digitali 

dei loro dipendenti. Ma l'effetto non si limita al miglioramento delle competenze individuali: la formazione 

erogata dai CC ha anche accelerato i processi di innovazione nelle imprese. Molte aziende partecipanti hanno 

riportato una maggiore capacità di implementare tecnologie 4.0 e di sviluppare nuovi prodotti e servizi 

innovativi. 

L'aggiornamento delle competenze ha avuto un impatto diretto anche sulla competitività delle imprese. Le 

aziende che hanno investito nella formazione 4.0 hanno registrato in media un aumento del 15% della 

produttività e una riduzione del 20% dei costi operativi. Questi risultati dimostrano chiaramente il valore 

strategico della formazione nel contesto dell'Industria 4.0. 

Tuttavia, nonostante i successi ottenuti, il percorso verso una piena adozione delle competenze 4.0 nel 

tessuto industriale italiano presenta ancora diverse sfide. Una delle principali rimane quella di coinvolgere le 

piccole imprese, che spesso hanno meno risorse da dedicare alla formazione. I CC stanno sviluppando 

strategie mirate per raggiungere questo segmento, come programmi di mentoring e formazione a distanza, 

ma resta ancora molto da fare in questa direzione. 

 

Un'altra sfida significativa è rappresentata dalla necessità di un aggiornamento continuo dei programmi 

formativi. Data la rapida evoluzione delle tecnologie 4.0, i CC devono costantemente rivedere e aggiornare 



14 

la loro offerta formativa. Questo richiede una stretta collaborazione con il mondo della ricerca e dell'industria 

per anticipare le future esigenze di competenze e garantire che la formazione rimanga sempre attuale e 

rilevante. 

 

Inoltre, emerge sempre più la necessità di integrare le competenze tecniche con quelle trasversali, come il 

pensiero critico, la creatività e l'adattabilità. I futuri programmi formativi dovranno trovare un equilibrio tra 

queste competenze soft e quelle tecniche per preparare adeguatamente i lavoratori alle sfide multiformi 

dell'Industria 4.0. 

 

Un aspetto cruciale per il successo futuro di queste iniziative formative è la loro integrazione con le politiche 

nazionali di sviluppo industriale e innovazione. È fondamentale che l'offerta formativa dei CC sia allineata e 

supportata dalle strategie governative, richiedendo un coordinamento sempre più stretto tra i CC, le 

istituzioni governative e le associazioni di categoria. 

In conclusione, la formazione alle imprese nel contesto dell'Industria 4.0 si configura come un elemento 

strategico per la competitività del sistema produttivo italiano. I modelli di offerta formativa sviluppati dai 

Competence Center e dai Digital Innovation Hub stanno giocando un ruolo cruciale nel colmare il gap di 

competenze digitali e nell'accelerare la trasformazione digitale delle imprese. L'approccio multidisciplinare, 

la flessibilità dei programmi e l'integrazione di teoria e pratica si sono dimostrati elementi chiave per il 

successo di queste iniziative formative. 

 

Guardando al futuro, è chiaro che l'evoluzione dei modelli formativi dovrà continuare, con una maggiore 

personalizzazione dell'offerta e un costante aggiornamento dei contenuti per stare al passo con le rapide 

evoluzioni tecnologiche. La collaborazione tra imprese, istituzioni educative, centri di ricerca e policy maker 

diventerà sempre più fondamentale per creare un ecosistema dell'innovazione capace di sostenere la crescita 

e la competitività delle imprese italiane nel contesto globale dell'Industria 4.0. 

In questo scenario di continua evoluzione, la formazione non è più vista come un costo, ma come un 

investimento strategico per il futuro dell'azienda e dell'intero sistema produttivo. Le imprese che sapranno 

cogliere questa opportunità investendo costantemente nell'aggiornamento delle competenze dei propri 

dipendenti, saranno quelle meglio posizionate per affrontare le sfide e cogliere le opportunità dell'era 

digitale. Il ruolo dei Competence Center e dei Digital Innovation Hub continuerà ad essere cruciale in questo 

processo, fungendo da catalizzatori dell'innovazione e da ponti tra il mondo della ricerca e quello 

dell'industria, contribuendo così a plasmare il futuro dell'economia italiana nell'era dell'Industria 4.0. 
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2.2 Un momento divulgativo per i birrai artigiani in SMACT 
 

Nel contesto dell’Industria 4.0, che sta trasformando radicalmente il mondo della produzione, la formazione 

pratica riveste un ruolo fondamentale, soprattutto in settori come quello della produzione artigianale della 

birra. L’esperienza formativa degli allievi del corso per birraio artigiano di Accademia delle Professioni si 

arricchisce grazie alla collaborazione con SMACT, un centro di eccellenza che integra tecnologie avanzate 

nella formazione e nella sperimentazione. La scelta di portare gli studenti di Accademia delle Professioni nella 

sala formativa di SMACT per la realizzazione di una delle cotte previste dal programma didattico non è 

casuale, ma rappresenta una decisione strategica per offrire agli allievi un'opportunità unica di crescita 

professionale e di esperienza diretta con impianti di grandi dimensioni e tecnologie all’avanguardia. 

 

Il corso per birraio artigiano non si limita a trasmettere conoscenze teoriche, ma punta anche a sviluppare 

competenze pratiche essenziali per lavorare nel settore della birra artigianale. Le lezioni teoriche, che in 

questa occasione si sono svolte nella sala formativa di SMACT, forniscono le basi necessarie riguardo alle 

tecniche di produzione, alle caratteristiche degli ingredienti e ai processi di fermentazione. Tuttavia, è 

durante la fase di laboratorio che gli studenti hanno la possibilità di mettere in pratica quanto appreso, 

sperimentando in prima persona il processo produttivo della birra. 

La realizzazione delle cotte rappresenta il momento culminante dell’apprendimento pratico. Accademia delle 

Professioni ha scelto di utilizzare un impianto presso SMACT per una delle cotte previste da un corso del 

2023, dove le capacità tecnologiche e le risorse offerte dalla struttura sono quattro volte superiori rispetto a 

quelle del laboratorio presente nella sede dell'Accademia. Questa scelta ha consentito agli studenti di 

accedere a un impianto di grandi dimensioni, a tecnologie avanzate e a nuovi metodi di produzione, 

utilizzando impianti che integrano automazione, monitoraggio digitale e processi di gestione avanzata dei 

dati. Difficilmente gli studenti avrebbero potuto sperimentare tali opportunità in un contesto più ridotto, 

come quello del laboratorio tradizionale e in tal modo possono sperimentare, sin dalla frequenza al corso, 

anche la simulazione di un’esperienza a dimensione aziendale. 

 

FIGURA 3 - IMPIANTO PRODUZIONE DELLA BIRRA - SMACT 
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Inoltre, l’esperienza pratica con impianti industriali ha consentito agli studenti di comprendere non solo la 

tecnica della produzione della birra, ma anche gli aspetti relativi alla logistica, alla gestione delle risorse e alla 

qualità nella produzione in serie. Gli allievi hanno acquisito competenze utili ad affrontare un eventuale 

passaggio dalla produzione di birra artigianale ad una scala più ampia; un aspetto importante per chiunque 

desideri entrare nel mondo della birra commerciale o espandere la propria attività. 

FIGURA 4 – SALA FORMATIVA SMACT 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Portare gli studenti a SMACT non ha avuto solo un valore pratico, ma anche educativo. Grazie all’accesso a 

impianti tecnologicamente avanzati, gli studenti hanno potuto confrontarsi con tecniche e processi che 

riflettono le realtà produttive moderne. Questo approccio ha numerosi vantaggi: 

- Aggiornamento delle competenze: Gli allievi acquisiscono competenze che vanno oltre le tecniche 

artigianali tradizionali, imparando a utilizzare tecnologie avanzate come sensori, automazione e sistemi di 

monitoraggio in tempo reale, tutte competenze fondamentali per un futuro nell'Industria 4.0. 

 

FIGURA 5 - SALA FORMATIVA SMACT 
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- Esperienza diretta con impianti industriali: L’esperienza pratica con impianti più grandi offre agli studenti 

una visione della produzione su larga scala, un aspetto fondamentale per chi desidera ampliare la propria 

attività o operare in contesti produttivi più complessi. 

- Collaborazione tra teoria e pratica: L’integrazione di momenti teorici e pratici permette agli studenti di 

applicare immediatamente le nozioni apprese, creando un legame forte tra conoscenza e operatività. Questo 

approccio favorisce un apprendimento più profondo e duraturo. 

La formazione svolta in un contesto come quello di SMACT non si limita a preparare gli studenti ad operare 

in laboratori artigianali, ma li prepara ad affrontare le sfide di un settore in continua evoluzione, dove le 

tecnologie digitali e le capacità produttive avanzate sono sempre più richieste. La birra artigianale, pur 

mantenendo la sua essenza tradizionale, sta entrando in un’era nuova, in cui la competenza tecnologica e 

l’efficienza operativa sono imprescindibili.  

La possibilità di lavorare in un contesto che integra l’Industria 4.0 consente agli studenti di sviluppare una 

visione completa delle potenzialità offerte dall’automazione, strumenti che stanno diventando sempre più 

rilevanti anche nel mondo della produzione artigianale. 

L’esperienza della Live Demo SMACT ha quindi rappresentato un momento arricchente nella formazione degli 

allievi del corso per birraio artigiano di Accademia delle Professioni. La formazione presso SMACT, che ha 

unito teoria, pratica e innovazione, li ha dunque preparati a essere protagonisti di un futuro in cui l’artigianato 

e l’industria si incontrano, creando nuove opportunità nel panorama produttivo globale. 

  



18 

3 L’UTILIZZO DELL’IMPIANTO 
3.1 La Cotta nell’Impianto SMACT: Fasi Dettagliate, Benefici e Innovazione nel Processo 
di Produzione della Birra 
 

La produzione della birra, conosciuta come “cotta,” è un processo articolato e scientificamente complesso, 

che richiede precisione e competenza per garantire risultati di qualità. Presso il Competence Center SMACT, 

gli studenti di un corso per birraio artigiano di Accademia delle Professioni hanno avuto l’opportunità unica 

di realizzare una cotta su un impianto tecnologicamente avanzato, con una capacità produttiva superiore a 

quella del laboratorio didattico utilizzato generalmente in Accademia delle Professioni. Questo capitolo 

esplora in dettaglio le fasi della cotta effettuata presso SMACT nel 2023, arricchite dai benefici formativi e 

tecnologici che questa esperienza ha offerto agli studenti. 

 

1. La Macinazione dei Malti: Il Primo Passo verso un Mosto di Qualità   

La cotta inizia con la macinazione dei malti, una fase critica per preparare i chicchi alla successiva estrazione 

degli zuccheri. Presso SMACT, l’operazione è eseguita con un mulino di alta precisione in grado di calibrare 

la distanza tra i rulli per adattarsi a diverse varietà di malto e garantire una frantumazione ottimale. 

- Scopo della macinazione: rompere i chicchi di malto senza distruggere le glumelle, che fungeranno da filtro 

naturale durante la fase di filtrazione. 

- Regolazione della granulometria: la distanza tra i rulli è generalmente impostata su 0,8 mm, un parametro 

ideale per ottenere una farina sufficientemente fine senza rischiare blocchi nel tino filtro.   

- Malti speciali: L’impianto è progettato per lavorare anche malti particolari come il malto caramello o il malto 

tostato, oltre a cereali aggiuntivi come segale e avena, che possono influire sul corpo e sul profilo aromatico 

della birra. 

Gli studenti hanno seguito da vicino questa operazione, acquisendo nozioni pratiche su come la 

granulometria del malto influisca sull’efficienza dell’estrazione e, di conseguenza, sul rendimento della cotta. 

 

2. Ammostamento: La Conversione degli Amidi in Zuccheri 

L’ammostamento è una delle fasi più scientifiche e delicate del processo di cotta. Presso SMACT, questa 

operazione si è svolta in un tino dotato di riscaldamento digitale controllato, che consente di mantenere 

precisione assoluta sui parametri termici. 

- Miscelazione iniziale: i malti macinati vengono mescolati con acqua calda per formare il "mosto," una 

miscela ricca di amidi. 

- Step di temperatura: l’ammostamento prevede diverse tappe: 

- Proteolisi (50-55°C): attivazione degli enzimi che scompongono le proteine per migliorare la limpidezza del 

mosto. 

- Saccarificazione (62-72°C): attivazione di alfa- e beta-amilasi, enzimi che convertono gli amidi in zuccheri 

fermentabili e non fermentabili, determinando il grado di dolcezza finale. 

- Mash-out (78°C): arresto dell’attività enzimatica per facilitare la filtrazione. 
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La temperatura e i tempi sono stati monitorati in tempo reale tramite un led wall nella sala formativa, 

offrendo agli studenti una chiara visualizzazione del comportamento degli enzimi e della progressione della 

saccarificazione. 

 

3. Filtrazione e Lavaggio delle Trebbie: Recuperare ogni Goccia di Zucchero 

Dopo l’ammostamento, il mosto viene separato dalle trebbie, i residui solidi dei grani, utilizzando un tino 

filtro. 

- Evitare il blocco del filtro: grazie a un design avanzato del tino, è stato possibile evitare accumuli o bolle 

d’aria sotto la piastra filtrante, un problema comune nei sistemi meno avanzati. 

- Sparging (lavaggio delle trebbie): con l’uso di acqua calda, sono stati recuperati zuccheri residui, 

massimizzando l’efficienza della cotta. L’acqua è stata distribuita uniformemente tramite un sistema a 

pioggia, evitando di diluire eccessivamente il mosto. 

Questa fase è stata particolarmente istruttiva per gli studenti, che hanno appreso come piccoli dettagli nella 

gestione del tino filtro possano influire sulla limpidezza e sulla qualità del mosto. 

 

4. Bollitura: Sterilizzazione e Sviluppo dell'Amaro 

La bollitura del mosto è un momento cruciale per sterilizzare il prodotto e aggiungere i luppoli. Presso SMACT, 

questa fase è stata realizzata in un tino ad alta capacità, con un sistema di controllo avanzato che ha permesso 

agli studenti di impostare parametri precisi. 

- Aggiunta dei luppoli: 

- Amaro: luppoli aggiunti nei primi 30 minuti per isomerizzare gli alfa-acidi e sviluppare l’amaro. 

- Aroma: luppoli aggiunti negli ultimi 10 minuti per preservare gli oli essenziali responsabili delle note 

aromatiche. 

- Varietà utilizzate: sono stati scelti luppoli nobili per il bilanciamento e varietà americane per un profilo 

aromatico più marcato. 

Gli studenti hanno sperimentato direttamente l’impatto di ciascuna aggiunta, imparando a dosare e 

temporizzare le infusioni per ottenere il profilo gustativo desiderato. 

 

5. Whirlpool: Limpidezza Garantita 

Dopo la bollitura, il mosto è stato trasferito in un tino whirlpool, dove è stato fatto ruotare per separare i 

solidi indesiderati, come proteine coagulate e residui di luppolo. 

- Velocità di rotazione: impostata per garantire la formazione di un cono centrale di sedimenti, lasciando il 

mosto limpido. 

- Pulizia ottimale: grazie al design avanzato del whirlpool, il processo è stato completato in tempi rapidi senza 

perdita di mosto. 

 

6. Raffreddamento: Preparazione per la Fermentazione 

Il mosto è stato raffreddato rapidamente utilizzando uno scambiatore di calore a piastre, che ha abbassato 

la temperatura da 100°C a circa 20°C, ideale per l’inoculo del lievito. 
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- Controllo della temperatura: il sistema ha garantito un raffreddamento uniforme, prevenendo lo sviluppo 

di aromi indesiderati. 

- Sterilità assoluta: l’attenzione alla pulizia dell’impianto ha evitato contaminazioni, essenziali per la qualità 

del prodotto finale. 

Questo momento divulgativo organizzato in SMACT ha permesso quindi agli studenti di lavorare con impianti 

dotati di sistemi digitali di monitoraggio e automazione, preparandoli a operare in contesti produttivi 

moderni. Le tecnologie all’avanguardia hanno facilitato un’esperienza immersiva, mostrando come 

l’Industria 4.0 stia trasformando il settore brassicolo e permettendo agli allievi di comprendere non solo il 

“come” ma anche il “perché” di ogni fase del processo. 

La formazione presso SMACT ha anche dotato gli studenti di competenze chiave, come la risoluzione di 

problemi in tempo reale e l’ottimizzazione delle risorse. 

La cotta realizzata presso SMACT ha rappresentato un’esperienza educativa unica e completa per gli studenti 

del corso: ogni fase del processo è stata affrontata con l’ausilio di tecnologie moderne e un approccio 

didattico innovativo, fornendo agli allievi strumenti preziosi per affrontare le sfide dell’industria brassicola 

moderna. Questa esperienza ha dimostrato come la combinazione di tradizione, innovazione e formazione 

pratica possa creare un modello educativo di eccellenza, capace di preparare i professionisti del futuro. 
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CONCLUSIONI 
 

L’esperienza formativa presso SMACT ha rappresentato un momento cruciale all’interno del percorso 

didattico per birraio artigiano di Accademia delle Professioni. L’adozione di tecnologie avanzate, 

l’opportunità di lavorare su un impianto di dimensioni semi-industriali e l’integrazione di approcci teorici e 

pratici hanno generato risultati significativi, consolidando non solo le competenze tecniche degli studenti, 

ma anche la loro visione professionale e la capacità di operare in un settore in costante evoluzione. 

L’esperienza della cotta presso SMACT ha portato a numerosi risultati positivi, sia in termini di 

apprendimento che di sviluppo professionale degli studenti. 

 

1. Incremento delle Competenze Tecniche 

Gli studenti hanno acquisito una comprensione approfondita delle fasi del processo produttivo della birra, 

da quelle iniziali come la macinazione dei malti, fino a quelle finali come il raffreddamento e la preparazione 

per la fermentazione. 

- Uso delle tecnologie avanzate: La possibilità di lavorare con strumenti tecnologici di ultima generazione, 

come il monitoraggio digitale in tempo reale, ha permesso agli allievi di apprendere l’importanza della 

precisione e della gestione dei dati nel processo produttivo. 

- Esperienza su scala industriale: La cotta realizzata su un impianto di capacità quattro volte superiore rispetto 

a quello didattico tradizionale ha fornito un contesto più realistico, preparando i partecipanti a confrontarsi 

con dinamiche produttive complesse. 

 

2. Consolidamento delle Competenze Trasversali 

Oltre alle abilità tecniche, gli studenti hanno sviluppato competenze trasversali fondamentali per il loro 

futuro professionale, come: 

- Problem solving: La gestione delle fasi critiche della cotta, come la filtrazione e il lavaggio delle trebbie, ha 

richiesto capacità di analisi e risoluzione immediata di eventuali problematiche operative. 

- Collaborazione: Il lavoro in team su un impianto complesso ha rafforzato le capacità comunicative e la 

collaborazione tra i partecipanti, simulando le dinamiche di una vera squadra produttiva. 

- Adattabilità: L’introduzione di tecnologie e metodologie nuove ha stimolato gli studenti ad adattarsi 

rapidamente a strumenti e processi diversi da quelli utilizzati in un contesto artigianale. 

 

3. Approfondimento della Conoscenza Teorica 

Il monitoraggio dei parametri in tempo reale ha permesso agli allievi di comprendere in modo dettagliato le 

dinamiche chimiche e fisiche di ciascuna fase del processo, rendendo il legame tra teoria e pratica più 

immediato e significativo. 

 

Benefici per gli Studenti 

L’esperienza presso SMACT ha evidenziato numerosi benefici per i partecipanti al corso, sia nell’immediato 

che in una prospettiva di lungo termine. 
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1. Preparazione al Mercato del Lavoro 

Grazie alla formazione avanzata ricevuta, gli studenti hanno acquisito competenze tecniche e digitali che li 

rendono altamente competitivi nel mercato del lavoro. L’esperienza con impianti semi-industriali 

rappresenta un valore aggiunto significativo, soprattutto per chi ambisce a lavorare in birrifici di medie o 

grandi dimensioni, dove l’integrazione tra tradizione e tecnologia è sempre più richiesta. 

 

2. Visione Innovativa 

L’esposizione a tecnologie moderne, come i sistemi di automazione e monitoraggio digitale, ha permesso agli 

studenti di sviluppare una visione più ampia del settore brassicolo, comprendendo le potenzialità offerte 

dall’Industria 4.0. Questa consapevolezza li rende capaci di proporre soluzioni innovative e di contribuire alla 

crescita e alla modernizzazione delle realtà produttive in cui opereranno. 

 

3. Miglioramento delle Capacità Gestionali 

Lavorare su un impianto di grandi dimensioni ha richiesto una gestione precisa delle risorse e una 

pianificazione accurata delle operazioni. Questo ha permesso agli studenti di comprendere l’importanza della 

logistica e della coordinazione nelle dinamiche produttive, competenze essenziali per chiunque aspiri a ruoli 

di responsabilità. 

 

Impatto sull'Accademia delle Professioni 

L’integrazione della formazione presso SMACT ha arricchito ulteriormente l’offerta didattica di Accademia 

delle Professioni, posizionandola come un punto di riferimento per la formazione nel settore brassicolo. 

- Rafforzamento del curriculum: L’inserimento di esperienze pratiche avanzate ha aumentato il valore 

percepito del corso per birraio artigiano, attirando potenziali studenti interessati a una formazione di alto 

livello. 

- Collaborazione strategica: La partnership con SMACT rappresenta un esempio virtuoso di sinergia tra 

formazione e innovazione tecnologica, evidenziando il ruolo fondamentale di collaborazioni strategiche per 

il successo delle istituzioni educative. 

 

L’esperienza presso SMACT non è solo un traguardo, ma un punto di partenza per nuove opportunità di 

crescita e sviluppo nel settore della formazione brassicola. 

 

1. Estensione delle Collaborazioni 

Sulla base del successo ottenuto, Accademia delle Professioni potrebbe espandere ulteriormente le 

collaborazioni con centri di eccellenza come SMACT, offrendo agli studenti un accesso ancora più ampio a 

tecnologie e impianti innovativi. 
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2. Introduzione di Moduli Specializzati 

L’esperienza presso SMACT ha evidenziato l’importanza di approfondire aspetti specifici del processo 

produttivo, come la gestione della qualità o l’automazione industriale. L’introduzione di moduli specializzati 

potrebbe rispondere a queste esigenze, fornendo agli studenti una formazione ancora più mirata. 

 

3. Sviluppo di Programmi Internazionali 

L’approccio didattico adottato presso SMACT, che combina tradizione e innovazione, potrebbe essere 

replicato in contesti internazionali, promuovendo la formazione brassicola italiana come un modello di 

eccellenza riconosciuto a livello globale. 

 

L’esperienza presso SMACT ha rappresentato un capitolo fondamentale nel percorso formativo degli studenti 

di Accademia delle Professioni, offrendo loro non solo competenze tecniche avanzate, ma anche una visione 

innovativa e strategica del settore brassicolo. La possibilità di lavorare su un impianto all’avanguardia, 

integrando teoria e pratica, ha permesso agli allievi di sviluppare le capacità necessarie per affrontare le sfide 

del mercato del lavoro con competenza e fiducia. 

 

Questa esperienza dimostra che la combinazione tra formazione pratica, tecnologie avanzate e collaborazioni 

strategiche è la chiave per formare professionisti capaci di guidare l’innovazione nel settore brassicolo e oltre. 

Accademia delle Professioni, grazie alla partnership con SMACT, si conferma come un punto di riferimento 

per la formazione di qualità, contribuendo a costruire il futuro del settore brassicolo italiano. 

 


