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II Per la vertenza Froneri quella
di ieri è stata una nuova tappa
interlocutoria, in cui di fatto, le
parti non si sono mosse dalle
loro posizioni. Il tavolo tra azien-
da e sindacati si è tenuto nella
sede del ministero per lo Svilup-
po economico, alla presenza an-
che di un rappresentante del mi-
nistero del Lavoro. all'incontro
erano presenti anche l'assessore
regionale Palma Costi e il sin-
daco di Parma Federico Pizza-
rotti. Dopo gli incontri separati
con le istituzioni il tavolo si riag-
giornerà il 27 novembre. L'azien-
da mantiene ferma l'intenzione
di chiudere lo stabilimento par-
migiano di via Bernini, i sinda-
cati insistono sulla necessità di
verificare eventuali manifesta-
zioni di interesse per il sito pro-
duttivo e l'applicazione degli
ammortizzatori sociali. Ieri, in
occasione dell'incontro, un folto
numero di lavoratori ha mani-
festato davanti al ministero.

Nel frattempo proseguono le
iniziative di solidarietà per i la-
voratori che mantengono il pre-
sidio davanti ai cancelli dell'a-
zienda.

I sindacati provinciali di cate-
goria invitano lavoratori e cit-
tadini di Parma, il prossimo sa-
bato 18 novembre, alle ore 17, a
partecipare al dJ set di Frambo,
uno spettacolo allestito sempre
nello spazio davanti allo stabi-
limento

Particolarmente significativo
sarà poi il momento di testimo-
nianza, organizzato unitaria-
mente da Cgil, Cisl e Uil pro-
vinciali, in agenda per venerdì 17
novembre, alle 16.30: si tratta
della visita del vescovo, monsi-
gnor Enrico Solmi, che si recherà
al presidio permanente. Un in-
contro che intende rappresen-
tare l'attenzione della diocesi,
più volte espressa, al tema dei
diritti e della dignità dei lavo-
ratori. ur.eco.

CRISI IL VESCOVO SI RECHERA' AL PRESIDIO

Froneri, si ragiona
sugli ammortizzatori
Nuovo tavolo il 27
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PROGETTO CON L'AVVIO DEI LAVORI A FRAORE IL LABORATORIO ENTRA NELLA FASE REALIZZATIVA

Food Farm 4.0, per imprese e giovani
un'opportunità da non perdere
Figna: «Appello al territorio: occorre conoscere il vero valore dell'iniziativa»

II Con l’avvio dei lavori a Fraore,
il progetto del Laboratorio Ter-
ritoriale per l’Occupabilità
«Food Farm 4.0» è entrato nella
fase realizzativa.

Ideato dal Polo agrindustriale
Bocchialini-Galilei Solari (capo-
fila) e vincitore del bando Miur
collegato alla «Buona Scuola», il
Laboratorio si pone come luogo
di scambio tra formazione e
mondo del lavoro, uno spazio in
cui gli studenti degli istituti tec-
nici, attraverso la pratica sulle
filiere produttive peculiari della
provincia parmense, possono
accrescere le proprie competen-
ze allineandole a quelle richieste
dalle aziende.

Il progetto
Prevede infatti la realizzazione

in loco di impianti pilota per le
trasformazioni agroalimentari,
di una linea per il confeziona-
mento e di un laboratorio per
analisi chimiche. Proprio per
questa sua valenza fortemente
professionalizzante, Food Farm
4.0 ha ricevuto sin dall’inizio
l’importante sostegno economi-
co della Fondazione Cariparma
che insieme all’Associazione
“Parma, io ci sto!” e ad altre real-
tà industriali (Barilla, Corte Par-
ma Alimentare, Opem, F.lli Gal-
loni, Agugiaro & Figna) ne han-
no compreso la portata strate-

gica. Oggi il progetto prosegue lo
sviluppo della sua attuazione,
evidenziando la capacità di ge-
nerare nuove opportunità per le
imprese dell’agroindustria.

Incontro il 30 novembre
Per presentare nel dettaglio Il

significato strategico di questa
iniziativa è stato organizzato un
incontro, aperto a tutte le atti-
vità produttive del territorio, che
si terrà giovedì 30 novembre alle

Unione Parmense Industriali Il presidente Alberto Figna.

ore 10 presso la sede dell’Unione
Parmense degli Industriali.

L'appello
«Il Food Farm 4.0 offre oppor-

tunità concrete alle aziende – ha
chiarito il presidente dell’Upi Al-
berto Figna –. Grazie agli im-
pianti pilota di produzione di
conserve alimentari, prodotti
caseari a filiera corta, bakery e
cereali, vinificazione, consentirà
di formare figure professionali

di cui c’è carenza e direttamente
sui processi tecnologici, prima di
inserirle in azienda. Gli impianti
potranno essere utilizzati anche
per formazione interna alle im-
prese e come centri dimostrativi
e di sperimentazione. Inoltre il
Laboratorio sarà di aiuto per ot-
temperare agli obblighi derivan-
ti dall’alternanza scuola-lavoro.
Per questo facciamo un appello
al territorio perché venga a co-
noscerne il vero valore».

Food Farm è un’opportunità
non solo per i giovani ma anche e
soprattutto per le aziende agra-
rie e alimentari del territorio che
vorranno sviluppare nuove idee,
fare analisi e valutazioni quali-
tative sui propri prodotti o farli
lavorare conto terzi. Il labora-
torio sarà aperto anche in orario
extrascolastico per permettere
alle aziende di acquisire com-
petenze professionali sulle prin-
cipali lavorazioni agroalimenta-
ri tipiche del nostro territorio. Il
concetto portante che sta alla
base dell'iniziativa e chiaro: l’in -
novazione muove lo sviluppo
dell’economia, per questo è ne-
cessario creare un sistema per-
manente e uno scambio conti-
nuo tra formazione e mondo del
lavoro e il progetto rende questa
idea una realtà Per info: giovan-
ni.pellegri@upi.pr.it ur.eco.
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Occupabilità
«Grande opportunità
di formazione diretta
e concreta sui
processi tecnologici»

Come funziona

Ag ro i n d u s t r i a
a portata di mano

nn Food Farm 4.0 mette in
rete sei istituti scolastici di
Parma e del suo territorio (4
scuole secondarie superiori
e 2 inferiori) prevede la
realizzazione di un
laboratorio aperto agli Its,
agli enti di formazione e
ricerca e all’Università. Con
all'interno impianti pilota
per diverse trasformazioni
agroalimentari, una linea
per il confezionamento e un
laboratorio per le analisi
chimiche consentirà di
formare figure professionali.
SERVIZI INAUGURATA LA SECONDA STRUTTURA PER I FIGLI DEI DIPENDENTI DELLA COMMISSIONE UE

Proges, nuovo asilo nido a Bruxelles
II La cooperativa Proges, leader
a livello nazionale nell'ambito
dei servizi alla persona, sia nel
settore educativo sia in quello
socio-sanitario, conferma il suo
impegno al di fuori del territorio
nazionale con l’inaugurazione a
Bruxelles di una nuova struttura
per l’infanzia a supporto delle
istituzioni della Commissione
europea: si tratta del «Site Gau-
lois» che si aggiunge a «La Flûte
Enchantée», aperto da vari anni,
e al «Site de la Loi», attualmente
in costruzione. Complessiva-
mente, i tre servizi sviluppano
una ricettività di 110 bambini,
mentre il loro avvio ha richiesto
un investimento di circa 1,2 mi-
lioni di euro.

«Negli spazi rinnovati e ripro-
gettati delle strutture, Proges
esporta a Bruxelles il proprio
know how educativo - spiega
una nota del gruppo - frutto del
lungo percorso che il welfare
della nostra regione ha intrapre-
so negli ultimi decenni, fino a

divenire un’eccellenza ricono-
sciuta a livello mondiale.

Si tratta di un modello educa-
tivo che mette al centro il valore
dell’inclusione, e opera mini-
mizzando le sovrastrutture
esterne alla persona, per stimo-
lare e sviluppare l’intelligenza

emotiva, insieme alle competen-
ze creative e sociali».

«In questi giorni – sottolinea
Marco Papotti, responsabile li-
nea socio-educativa di Proges e
amministratore di Minimonde,
la società di diritto belga costi-
tuita dalla cooperativa per la ge-

stione dei nidi di Bruxelles – ri -
pensando al lavoro che svolgia-
mo all’interno dei servizi edu-
cativi, siamo tornati continua-
mente al fulcro di tutto il nostro
lavoro: il benessere dei bambini.
Per ribadire a noi stessi, in ogni
scelta che facciamo, l’importan -
za di continuare a crescere come
educatori, sia in competenze che
in motivazione. Per farlo, è ne-
cessario però innovarsi, reinter-
pretarsi, e leggere i nuovi bisogni
delle persone e delle famiglie».
«Mi piace pensare – conclude
Papotti – che l'incontro tra l'e-
sperienza maturata da Proges in
Emilia-Romagna e i servizi cul-
turali in Belgio possa generare
modelli educativi virtuosi. Per
questo motivo desidero ringra-
ziare il personale che lavora con
noi ogni giorno, per la profes-
sionalità, la formazione conti-
nua e l’attenzione verso il be-
nessere del bambino, che sarà
l'adulto di domani in grado di
trovare il suo posto in un mondo

in eterno cambiamento».
Quella che si sta consolidando

con l’inaugurazione di questa
nuova struttura è la presenza
Proges su un territorio cosmo-
polita e culturalmente in fer-
mento. «Questo nuovo servizio
rappresenta un vero modello a
tutti i livelli – evidenzia Pierre
Crucifix, responsabile per la
Commissione europea della
qualità dei servizi per l’infanzia
erogati al personale –. Dal lavoro
svolto da Minimonde negli ul-
timi anni abbiamo maturato la
piena fiducia di un perfetto ser-
vizio per i bambini, e siamo con-
vinti di portare avanti insieme
un ottimo lavoro».

«Per noi questo è un momento
importante di gratificazione e
stimolo per il futuro – spiega Mi-
chela Bolondi, vice Presidente
Proges –. La sfida per il futuro è
quella di fornire risposte inno-
vative ai rapidi mutamenti che
stanno interessando il nostro
Paese e l’Europa». ur.eco.

FIERA FOOD HOTEL CHINA SI CHIUDE OGGI

Prosciutto di Parma a Shanghai
nn Vetrina per il Prosciutto di Parma alla fiera alimentare Food Hotel
China che si chiude oggi a Shanghai. L’iniziativa rientra nell’ambito
del progetto Euperte iniziato lo scorso aprile insieme al Grana Pa-
dano e cofinanziato dall’Ue. Della durata di tre anni, si rivolge al
mercato asiatico – Giappone, Cina e Hong Kong – e ha l’obiettivo di
divulgare sempre più il valore e la conoscenza dei prodotti a de-
nominazione d’origine protetta, di aumentarne la competitività e il
consumo e quello di contribuire a contrastare fenomeni di pirateria
agroalimentare. L’area espositiva all’interno della fiera è allestita
nella sezione italiana per accogliere le aziende consorziate e fa-
vorire l’incontro con gli operatori locali, ma allo stesso tempo fa da
palcoscenico allo chef Raul Liu e alle sue ricette che mostrano la
versatilità del Prosciutto di Parma in cucina e le sue caratteristiche
di qualità. Stiamo avvicinando il mercato cinese con i tempi giusti e
le giuste modalità – spiega Vittorio Capanna, presidente del Con-
sorzio. Nel 2016 abbiamo esportato 16mila prosciutti nel Paese au-
mentando la nostra presenza di circa il 17%».

Bruxelles Il taglio del nastro della nuova struttura.
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