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AFFONDO DEL MINISTRO

Di Maio: «Banche arroganti»

M Nuovo attacco da M5S alle banche mentre il ministro Tria
frena sulla moratoria della riforma delle Bce varata dall’ese-
cutivo Renzi. Luigi di Maio ha criticato il comportamento di Mps
per poi allargare il discorso al comparto bancario nella sua
interezza. «ll sistema bancario la deve pagare - ha detto di Maio

perché ha avuto un atteggi

0 arrogante i

dei risparmiatori e dello Stato».

PER IL SISTEMA OPERATIVO ANDROID
Google, oggi le sanzioni Ue

M Tempo scaduto per Google, che non hasaputo difendersidalle
accuse della Ue sul sistema operativo Android, ritenuto un
mezzo per consolidare e mantenere la sua gia indiscussa po-
sizione dominante. Salvo sorprese, oggi la Commissione eu-
ropea stanghera di nuovo il colosso Usa, stavolta con una ma-
xi-multa che andra ben oltre quella da 2,4 miliardi di euro ar-
rivata lo scorso anno per il caso Google Shopping.

Upi Peretti: «<Un grande prodotto
ha dietro un grande territorio»

Azzali: «Riflettere
sugli elementi

che caratterizzano
la nostra identita»

VITTORIO ROTOLO

M «Un grande lavoro genera
un grande prodotto: € una
consapevolezza ormai sem-
pre piu diffusa fra i consu-
matori. E questo senso di re-
sponsabilita induce coloro i
quali devono acquistare un
bene a chiedersi come, quel
determinato processo pro-
duttivo, € stato concepito e
realizzato».

Ascoltando Alberto Peretti,
filosofo del lavoro e fondato-
re di Genius Faber - societa di
consulenza strategica spe-
cializzata nella valorizzazio-
ne dell’italianita lavorativa -
si intuisce subito perché, a
livello globale, continuia cre-
scere la richiesta di informa-
zioni-narrazioni rispetto ai
territori ed alla cultura che si
celano dietro un prodotto.

E urarte di vivere, il modo
italiano di lavorare. Che, sul
piano strategico, puo e deve
diventare un modello di bu-

siness. «Il Made in Italy, che
tanto ci rende orgogliosi, &
universalmente riconosciu-
to ed apprezzato, ma resta
ancora molto da fare» pun-
tualizza Peretti, durante un
incontro organizzato a Palaz-
zo Soragna dall’'Unione Par-
mense degli Industriali.

«Spesso si tende a concepire

INCONTRO A PALAZZO SORAGNA Umberto Peretti (a destra) & docente di Filosofia del lavoro.

il mercato semplicemente
come un luogo di prodotti. In
realta, dobbiamo sempre
partire dal presupposto che,
dietro i grandi prodotti, c’'é
una sapienza che si innesta
nelle dinamiche lavorative,
una tradizione che si lega al-
I'innovazione. Dal punto di
vistadelleaziende, compren-

dere questo aspetto significa
fare un bel passo in avanti»
aggiunge Peretti, rafforzan-
do cosi il concetto espresso
da Cesare Azzali. Aprendo i
lavori, infatti, il direttore del-
I'Unione Parmense degli In-
dustriali aveva ravvisato «l’e-
sigenza di tornare ariflettere
suglielementi che caratteriz-

zano la nostra identita, sui
punti di forza e le specificita.
Questo incontro crediamo
possa restituire, in tal senso,
un quadro stimolante e pro-
positivo».
11 valore del «fare» continua
ad avere un peso specifico
notevole. Tanto piu in un
tessuto produttivo come
quello di Parma che, grazie
proprio al suo «saper fare»,
ha raggiunto un elevato gra-
do di competitivita e di cre-
dibilita, anche sulle scene
internazionali. «In un terri-
torio come questo, certi
messagginon fanno faticaad
essere recepiti. E non é ca-
suale...» fa notare Peretti.
«Noi dobbiamo mettere que-
ste aziende nelle condizioni
di saper riconoscere, valo-
rizzare e comunicare in ma-
niera efficace la metodolo-
gia di lavoro che rende i loro
prodotti unici al mondo. E
un patrimonio - sostiene l'e-
sperto —da non disperdere e
che, anzi, deve diventare pu-
re una valida leva formativa,
contribuendo cioé a creare
nuovamente untessutodila-
voratori orgogliosi di quello
che fanno».

© RIPRODUZIONE RISERVATA

Dazi L'Assica; «Grave errore

non ratificare il Ceta»

L'Associazione industriali della carne
e dei salumi: «L'accordo di libero scambio
con il Canada é importantissimo per noi»

M| 11 Ceta, I'accordo di libero
scambio tra Unione Europea,
garantisce la protezione a un-
dici salumi italiani tutelati. E
due sono specialita della no-
stra provincia: il prosciutto di
Parma Dop e il culatello di Zi-
bello Igp. Gli altri sono la bre-
saola della Valtellina Igp, il co-
techino Modena Igp, il lardo
di Colonnata Igp, la mortadel-
la Bologna Igp, il prosciutto di
Modena Dop, il prosciutto di
S. Daniele Dop, il prosciutto
Toscano Dop, lo speck Alto
Adige Igp, e lo zampone Mo-
dena IGP. Lo sottolinea I'As-
sica (Associazione industriali
delle carni e dei salumi) nel-
l'osservare che la lista «potra
essere implementata in futu-
ro con l'inserimento di ulte-
riori prodotti».

«Non ratificare il Ceta sareb-
be un grave errore» afferma
Nicola Levoni, presidente di
Assica secondo il quale «i ne-
goziatori comunitari hanno
raggiunto un ottimo accordo,
senz’altro perfettibile, ma
senza il quale i nostri salumi

Dop e Igp oggi non avrebbero
alcuna protezione».

La «coesistenza traIndicazioni
geografiche e trade marks non
& la soluzione definitiva, ma
rappresenta certamente un
passo avanti fondamentale. E’
proprio la totale mancanza di
protezione che favorisce il pro-
liferare dell””Italian sounding”,
come appuntoavvenutoin pas-
sato proprio in Canada e come
staavvenendo in questi anni in
Russia, dopo la chiusura di
quel mercato alle nostre pro-
duzioni per le note vicende po-
litiche». Levoni sottolinea inol-
tre che conil Ceta«perlaprima
volta si é riusciti ad introdurre
alcune norme di tutela e rico-
noscimento delle Indicazioni
geografiche nell’accordo con
un Paesein cui prevale la tutela
della proprieta industriale».

1l Canada, apprezza molto i sa-
lumiitaliani. Basti pensare che
nel 1997, anno di apertura del
mercato canadese al solo pro-
sciutto di Parma, le esporta-
zioni erano di appena 38 ton-
nellate, per diventare 238 nel

I salumi esportati verso il Canada

Dati in tonnellate

Apertura
al Prosciutto LR I 36
di Parma DOP
2001 ] 120
Apertura al Prosciutto
di San Daniele DOP 2005 . 238

e ai prodotti cotti

LAVORO

IN REGIONE
IRREGOLARE IL 75%
DELLE COOP

M La maggior parte delle
cooperative sottoposte al
controllo delllspettorato
del lavoro sono irregolari.
Lo dicono i dati portati
dalllspettorato territoriale
del lavoro di Bologna in
Commissione speciale di
ricerca e studio sulle coo-
perative spurie o fittizie
del consiglio regionale
dell’Emilia-Romagna, per
cercare di quantificare il
fenomeno delle false coop
nei confini regionali. Delle
249 coop ispezionate in
Emilia-Romagna nel 2017,
188 sono fuori norma

Apertura o, -
! ] 2009 401 (75%) e la stessa percen
a ; Drf)dotttl abreve - tuale si riconferma nel pri-
B o e o o

non associate alle maggio-

Autorizzazione
all'export carne
fresca e bresaola*

2015 [N 1336

Applicazione
provvisoria CETA

2017 2.148

*Bresaola di carne bovina di Paesi autorizzati all'export di carne bovina fresca

GEC: eoironiaLe

2005 con l'apertura al pro-
sciutto di San Daniele e ai pro-
dotti cotti e oltre 400 tonnel-
late nel 2009, anno di apertura
ai prodotti a breve stagionatu-
ra; e cosi via fino a raggiungere
nel 2017 - anno dell’entrata in
applicazione provvisoria del

Ceta - 'importante traguardo
delle 2.148 ton (+39,4% rispet-
to al 2016) per un valore di 25,9
milioni di euro (+43,5%). Un
trend di crescita che prosegue
nel primotrimestre 2018in cui
le nostre esportazioni hanno
raggiunto le 455 ton (+8,2%).

ri realta di categoria (come
Legacoop, Confcooperati-
ve e Agci) il dato raggiunge
addirittura 1'85% (su 163
coop controllate le irre-
golari sono 140) e tocca il
90% nei primi mesi di que-
st’anno. «In C issione -

|
CISITA INFORMA

LUAFPOY RISORSE PER UAZIENDA

CISETA

ITS TECH&FOOD
BIENNIO 2018-2020

M Aperte le iscrizioni per i
nuovi corsi ITS Tech&Food,
rivolti a giovani e adulti in
possesso del diploma di istru-
zione secondaria superiore.
Gli interessati possono sce-
gliere tra due corsi. diploma di
istruzione secondaria supe-
riore. Gli interessati possono
scegliere tra due corsi che pre-
parano Tecnici Superiori con
competenze altamente spe-
cialistiche e innovative, co-
finanziati con risorse del Fon-
do sociale europeo PO
2014-2020, del Ministero del-
Ilstruzione, dell'Universita e
della Ricerca e della Regione
Emilia-Romagna. I corsi sono:
«Tecnico Superiore per le tec-
nologie di progettazione e
produzione alimentare» (sede
didattica a Parma); «Tecnico
Superiore per le tecnologie di
commercializzazione e valo-
rizzazione dei prodotti ali-
mentari» (sede didattica a
Reggio Emilia).

Per informazioni: Giorgia Del-
soldato, delsoldato@cisi-
ta.parma.it, 0521226500,
www.itstechandfood.it.

METODI E TEMPI

DI LAVORAZIONE

M Lo studio scientifico del
lavoro € uno strumento in-
dispensabile per la realizza-
zione dei metodi e 'assegna-
zione dei tempi di lavorazio-
ne dei prodotti realizzati dal-
Tazienda.l'assegnazione dei
tempi di lavorazione dei pro-
dotti realizzati dall'azienda.
La sua finalita é determinare
con assoluta certezza il costo
del prodotto e individuare
degli indicatori di efficienza
in grado di segnalare le si-
tuazioni anomale, a cui fare
seguire azioni di migliora-
mento. Obiettivo del corso
che iniziera il prossimo 17
settembre € fornire una co-
noscenza di base delle tec-
niche e degli strumenti di
progettazione e definizione
della struttura di un ciclo
produttivo e le piu efficienti
tecniche di analisi e sempli-
ficazione del lavoro.

Per informazioni: Lucia Tan-
credi, tancredi@cisita.par-
ma.it

ALLENAMENTO

COMPORTAMENTALE
M Prestiamo attenzione a chi
cattura la nostra curiosita,
confidiamo in chi ci dimostra
sicurezza e competenza, ri-
spondendo alle nostre do-
mande interiori. Dote innata o
che puo es-

ha detto il presidente della
commissione Luca Sabat-
tini - sono state ascoltate
le relazioni di Ispettorato
del lavoro, Inail e Inps
Emilia-Romagna cosi da
comprendere come i sog-
getti adibiti al controllo
operino».

compor
sere appreso? Il corso in par-
tenza il 18 settembre vuole
fornire le tecniche di base per
migliorare lo stile di relazione
allenandosi e acquisendo tec-
niche di semplice utilizzo ma
estremamente efficaci.

Per informazioni: Lucia Tan-
credi, tancredi@cisita.par-
maiit




