


Spallanzani tra passato e futuro
Abstract del Book

L’istituto Spallanzani, con le sue sedi, i suoi laboratori, l’importante eredità ricevuta dal passato come il Caseificio, la stalla,
l’acetaia di Aceto Balsamico Tradizionale, l’Azienda Agraria e i suoi progetti, rappresenta un macro laboratorio diffuso
dell’Agrifood e dell’Accoglienza turistica nel territorio modenese. 
Ma la scuola deve formare i futuri cittadini e lo Spallanzani, in continuità con questo approccio didattico,   desidera
diventare il Campus del Benessere della regione Emilia Romagna, con una nuova One-Health Factory in cui la
connessione con il mondo dell’impresa, dell’ITS Academy e dell’Università, si coniugano con la didattica laboratoriale, la
sperimentazione e la ricerca, per diventare un progetto continuo di produzione agroalimentare per il benessere del corpo,
della nutrizione e dell’accoglienza. La OneHealth Factory inaugura, a partire dalle eccellenze del territorio e dalla dieta
mediterranea fino alla cura del corpo, un nuovo life style nel rispetto dell’ambiente, della natura e dell’uomo.

Inoltre non possiamo dimenticare la rivoluzione culturale che l’Intelligenza Artificiale sta realizzando, trasformando non
solo l’economia ma l’intera società e il modo stesso di apprendere.

I punti di interesse per lo Spallanzani saranno quindi: l’uomo e il suo benessere in armonia con l’ambiente e con futuro.

                                                                                                                                          Maura Zini
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Il dirigente scolastico e il suo team



La visione
La Vision negli anni passati è stata 

“Trasformare le tre sedi distinte in un unico istituto aventi in comune  lo
stesso obiettivo: 

accogliere e formare i futuri cittadini e professionisti dell’agrifood”.

Per fare questo occorreva:
Investire su infrastrutture, innovazione tecnologica e didattica 
Formare docenti su nuove metodologie 
Autonomia cioè una diversa organizzazione del tempo scuola
Realizzare un nuovo Curricolo di studi
Potenziare l’Offerta Formativa e i Laboratori
Progetti Innovativi e sinergie con Università e Imprese
Potenziare le competenze degli studenti 



La visione
Nuovi strumenti 

e innovazione tecnologica Innovazione didattica e
 formazione docenti



TV Touche  Smart Tabelt e PC

Nuovi pc 
e laboratori

Robotica e Coding 
con Lego e Arduino



l’IIS L. Spallanzani ha realizzato progetti di formazione del personale scolastico, 
anche di tutta Italia, 

prima con i fondi PNSD e poi con i fondi del PNRR 



Innolab: progetti labortoriali altamente innovativi

Abbiamo scelto di adottare
l’Autonomia di Istituto grazie alla
quale, con Unità Lezione di 50'
anzichè 60', abbiamo potenziato
l’Offerta Formativa. 
Con le 6 UL in più abbiamo inserito
nuove discipline come Robotica e
Coding, STEAM, potenziato le
Lingue Straniere, le discipline
professsionalizzanti, scambi e
gemellaggi e introdotto progetti
innovativi come gli Innol@b

INNOL@B



Curricolo di Istituto



Scambio con la Super Science High School 
Sajino di Hiroshima 

2018-19 Progetti più significativi



Scambio di doni con il Sindaco di Hiroshima



Scambio con l’istituto Sayno di Hiroshima



Cena Ma Che Chef!

Abbiamo realizzato negli
studenti  numerosi progetti
per sviluppare competenze

professionalizzanti
e abbiamo iniziato a

partecipare a contest e
competition anche

internazionali 



Gemellaggio con il  Lycee Les Vergers di Dol de Bretagne (Francia) 



Pastry & Culinary 
                        Art Competitions



2019-2020

La cucina stellare  con lo Chef Massimo Bottura 



La cucina stellare  con gli Chefs Igles Corelli e Luca Marchini 



Il nuovo Punto
Vendita di

Castelfranco Emilia



 Collaborazione con Sara Roversi
 della Future Food Institute 

e il progetto Trame Mediterranee

Campus a Pollica 
e il progetto Trame

Mediterranee



2020-2021

Contest IMYB 

Inaugurazione nuovi laboratori di
trasformazione a Montombrario 2021



Nuovi laboratori di trasformazione
di Montombraro







Distillatore di Montombraro

Sede dei laboratori



Prodotti della Linea per la cura del corpo



Il nostro oro blu: 
la lavanda distillata

Prof.ssa Sabrina Giannone

Prof.ssa Elisa Cappi

Prof.ssa Luciana De Sensi



Erbe officinali essicate

Sede dei laboratori
di Montombraro 

e le nostre professoresse

Prof.ssa Paola Marcialis



La prof.ssa De Sensi, il prof. Bottone e gli
studenti che hanno elaborato il piatto.

Il piatto ispirato a Gino Covili 
“Di Terra e Arte: i colori di Covili”

Progetto artistico
“Un piatto ispirato alle 

opere di Gino Covili”



Progetto Gino Covili Il prof. Vadruccio Chef che ha
intagliato nella forma di Parmigiano

Reggiano il dipinto dell’artista
“L’ultimo covone”.



Progetto Covili: Vita impegno arte Vita



Wannsee 



La realizzazione del 
Green Wall



2021-2022



Progetto Steamfor17
con fondi del PNSD





GEMELLAGGI Austria Weiz



Progetto Erasm
us+

 A
.S

. 2023/2024
Partnership con Istituto F.lli Agosti

Lycee Les Vergers, Malta, Bandon & Tenerife 



GEMELLAGGI Austria Weiz 
e Graz



Progetto Erasm
us+

 A
.S

. 2021/2022
Progetto BIO:

Jerez De La Frontera & Kalamata



CELEBRAZIONE 70ENNALE DELL’IIS L. Spallanzani



Erasmus Plus Brand New Inclusion2022-2023



AEHT  Annual
Competition Senigallia
2022 (Olimpiadi della

Gastronomia)





Alessia Sanci medaglia d’oro 
“Culinary Art”



Delegazione della SAYJIO HIGH SCHOOL DI HIROSHIMA
allo Spallanzani nell’Ottobre 2023 



Progetto Di-Vino in rete con 30 istituti di tutta Italia 
e scuola capofila l’IIS Spallanzani



Progetto Di-Vino in rete con 30 istituti di tutta Italia 
e scuola capofila l’IIS Spallanzani



Progetto Di-Vino in rete con 30 istituti di tutta Italia 
e scuola capofila l’IIS Spallanzani



Parlamento europeo di Strasburgo 2023 2023-2024



grazie al Progetto VAE finanziato da 



Noi al Bett a Londra



Una delle tante belle
vittorie: GustiAMO



Scambio con la scuola  Giapponese Sayno di
Hiroshima maggio 2024 



Scambio con l’istituto Sayno di Hiroshima



Nuova serra idroponica domotizzata



Evento “Motor4Food” 
prima Residenza artistica nell’ambito del PNRR





AEHT  Annual Competition
Riga 2024



Team Building in barca a vela per lo staff di direzione e per studenti



Partecipazione al  G7 Young 



Partecipazione al  Futura di Pompei



2024-2025 Formazione con il Robot NAO



Vendemmia 2024



Eima 2024



Erasmus plus a Helsinki  2024



Erasmus plus a Helsinki  2024



Erasmus plus a Helsinki  2024



G7 a Ortigia con Renisa 2024



Visita delegazone Repubblica Dominicana



Stage di studenti e docenti dell’Istituto
Politecnico di Loyola di Santo Domingo



Stage di studenti e docenti dell’Istituto
Politecnico di Loyola di Santo Domingo



Primo posto al concept AEHT 2025 di Rotterdham 



Progetti di realtà Virtuale e Aumentata



Progetto Gran Lazzarone



Goals Premiazione del nostro studente da parte dell’
Unionne Europenne des Gourmet



Goals Autoimprenditorialità  
 IntrApprendere



Goals I nuovi indirizzi quadriennali



Goals
L’IIS L. Spallanzani è accreditato centro TEDx nazionale 



Goals



Goals
Dati Eduscopio



Partnership



Futuro



Space Food



Una nuova linea di prodotti
sul benessere nutrizionale 

e del corpo 
per un nuovo Life Style.

One Health
Factory 





Nuovo Campus 
scolastico 

Spallanzani 



Nuovi ambienti di apprendimento



Nuovo modo 
di fare scuola



AI

Intelligenza
Artificiale

Intelligenza Artificiale

Intelligenza Artificiale

Intelligenza Artificiale



Grazie
Maura Zini

con fiducia, umiltà e curiosità

l’Agroalimentare Innovativo


