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“Un nuovo modello di ristorazione
collettiva anche in Basilicata”

POTENZA- Laristorazio-
ne collettiva € un compar-
toimportante dal puntodi
vista economico e occupa-
zionale, un mercatoda 6,6
miliardi di euro (2,8 mi-
liardi per gestione diret-
ta e 3,8 miliardi di appal-
tato) con 1.400 le impre-
se operanti nel settore per
"73mila lavoratori dipen-
denti. Ogni giorno 5 mi-
lioni di persone si nutro-
no grazie alla ristorazio-
ne collettiva. Da questi
numeri parte la proposta
della Fipe-Confcommercio
per un nuovo modello di
ristorazione collettiva an-
che in Basilicata dove ha
un peso importante non
solo di carattere economi-
co ed occupazionale. Un
nuovo modello - spiega
Fausto De Mare presiden-
te di Confcommercio Im-
prese Italia Potenza - che
deve tenere tuttoil buono
che c’e: sicurezza alimen-
tare (con metodologie a
misura di aziende di ser-
vizi quali noi siamo), sicu-
rezza, nutrizionale (per
confermarsi come fattore
di protezione e di promo-
zione della salute e del be-
nessere) e che deve pun-
tare sulle direttrici della
semplicita ed essenzialita,
con nuove modalita di ser-
vizio che riducano i costi
anche attraverso la ridu-
zione degli sprechi. Per
noi - aggiunge - nella ri-
storazione collettiva &

dal 1980 monitoraggio media

possibile far coincidere
Iimpegno per lafiliera ali-
mentare lucana che valo-
rizzi i prodotti tipici e di
qualita locali. Fipe sotto-
linea poi l'urgenza di una
normativa specifica: sem-
brera incredibile - prose-
gue la nota - ma di fatto
al giorno d'oggi chiunque
pud aprire un’azienda di
ristorazione collettiva, es-
sendo decaduto anche
I'obbligo di possederei re-
quisiti professionali pre-
visti per aprire un sempli-
ce bar. Al momento &
possibile preparare e di-
stribuire, magari da un
centro cottura, decine di
migliaia di pasti al gior-
no senza dover dimostra-
re di avere competenze
specifiche, esperienza nel
settore, adeguati titoli di
studio o la disponibilita di
specifiche professionalita.
Uno scenario che, a fron-
te delle garanzie presen-
tinelle procedure di gara
per gli appaltinel settore
pubblico, riguarda so-
prattuttoil settore priva-
to: un ambito - precisa la
nota-cheinteressa anche
scuole e strutture di rico-
vero, ove non vi & al mo-
mento alcuna regola per
la scelta dell’'operatore al
quale affidare la salute di
studenti e pazienti. Da qui
la richiesta di Fipe di pre-
vedere un titolo abilitati-
vo per l'esercizio dell’atti-

vita (Scia) che puo essere
rilasciato solo al sussiste-
re di determinate condizio-
ni, quali la presenza di un
dipendente o consulente,
preposto alla gestione
tecnica, con uno specifico
diploma di laurea in Scien-
za e Tecnologia della Ri-
storazione, Medicina Ve-
terinaria o Medicina e Chi-
rurgia specializzato in
Igiene e medicina preven-
tiva, con almeno tre anni
di esperienza nel settore.
La Federazione propone
inoltre 'adozione di dispo-
sizioni quali 'obbligo per
icommittenti, pena lanul-
lita del contratto, di valu-
tare il costo del lavoro se-
condo le tabelle delle retri-
buzioni del settore elabo-
rate dal Ministero del La-
voro; I'obbligo di rispetta-
re il Cenl di settore sotto-
scritto dalle organizzazio-
ni sindacali e datoriali; ob-
bligo di assicurare l'ido-
neita dei locali nei quali
viene effettuata l'attivita
di ristorazione ai fini
igienico-sanitari e della si-
curezza sul lavoro; la sop-
pressione del ticket licen-
ziamenti in caso di cam-
bio di appalto.




