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GALZLETYA i PARMA

# Non si tratta solo di tutelare 1
favoratori, ma anche di garantire
al consumatore ui prodotto dagli
standard qualitativi sempre ele-
vati. La Flai-Cgil ne écerta: farein
modo che il ciclo produttive diun
prosciutto venga seguito esclusi-
varente da operatori interni alle
aziende costituirebbe un vantag-
zio prima di tutto per le imprese
stesse. Che invece, a3 catsa soprat-
tutto della crisi econoinica, negli
ultimi tempi si ritrovano costrette
ad esternalizzare parte della pro-
duzione, affidandosi a soggetti
terzi. Una situazione che, plan

piano, sta cominciando ad emer-
gere e che precccipa non pooo i
rappresentanti sindacali. Ed éper
questo chelaFlai-Cgilhadecisodi
chiamare a raccolta aziende, isti-
tuzioni ed organisnii di controllo
che sabato mattina, alle 10, si ri-
troveranno nella sala conferenza
del centro culturale del Comune
di Langhiranc per valutare insie-
me possibili soluzioni,

Al di 14 del contratto provin-
ciale di settore (applicato da oltre
200 aziende operantinel Parmen-
se per un totale di circa & mila
addetti), che sottolinea come le

attivita che rignardano il ciclo
produtiivo non possonce essere
ate in appalto, per arginare la
destrutturazione di salumifici e
prosciutiifici vo antidoto 2 si
chiama Certificazione Eiica.

«A differenza di tutte le altre,
che mirano esclusivarmente ad at-
festare la qualitd del prodotto,
questo tipoe di certificazione pone
Yaccento sui rapporii di lavero e
sulle applicazioni contrattuall —
spiega Luca Ferrari, segretarioge-
nerale della Flai-Cgil di Parma —;
si tratta insoimma 4 uwinforma-
zione aggiuntiva che consente al
consumatore ed alla grande di-
stribuzione di individuarei propri
fornitori tra colors che rispetianc
ie regole, discriminande quanti
farine invece concorrenza sieale. I
prosciutiifici certificati in tal sen-
50 sono ancora pochl ma molti
avrebbero le caratteristiche per
farlo, ottenendo pure benefici sul
mercator». € V.8,
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