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CONVEGNO ETICHETTATURA E
PANIFICAZIONE

Piu di una settanti-
na i panificatori
presenti al Conve-
gno sull'Etichetta- | d&m
tura che abbiamo '
organizzato presso g
I'Ascom di Padova, ji&
per offrire un‘impor-
tante occasione di
approfondimento /
Su una tematica che interessa molto da 5 pag. 3).
vicino il settore, ovvero l'etichettatura in
panificazione.

_ Dopo i saluti del presi-
. dente Ascom Patrizio
Bertin Gianluca Gros-
si e Anna Sabbion
hanno posto l'attenzio-
ne sulle visite da parte
dello Spisal ai panifici
(si veda piu avanti l'arti-
colo "L’esperto risponde

Di seguito Gianluca Rosati ha fatto un'am-
] pia carrellata sul Reg. UE 1169/2011 in
Da parte mia, sono molto favorevole tema delletichettatura e della rintracciabili-
allapplicazione della normativa sulle 3 nelle aziende di panificazione e Marta
etichette nutrizionali nei panifici, perché  cirjani , tecnologa alimentare, si & soffer-

ritengo sia fondamentale essere prepa- mata sull'etichetta nutrizionale in particola-
rati alle richieste dei clienti e conse- g

gGurzgfjeemSigiﬁbﬁiisoer::. al passo con la Inf_ine Clagdio Pagotto della ditta _CP S_o—

o i lution ha illustrato un programma di gestio-
Il seminario, gratuito, era tra l'altro pre- e delle etichette nutrizionali denominato
visto dalla Legge Regionale sul pane  cp LABEL, con la possibilita di poter usu-
36/2013 come momento di formazione  frjre della  formazione per ottimizzare
obbligatoria  per  I'aggiornamento l'uso del programma gratuita da parte

professionale (che prevede un mon- dell'Ufficio Formazione dell'’Ascom
te ore pari a 16 da svolgersi nel tri-

ennio 2014 - 2017) e ha garantito ai
responsabili dell'attivita produttiva I'ac- Carlo Quartesan
quisizione di 4 ore valide per il percorso
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LA FORMAZIONE CAMBIA LE PERSONE
E CAMBIA LE AZIENDE

Corsi di aggicrnamento professionale dedicati ai Responsahili dell’attivita produttiva di
panificazione fruikili anche come recupero delle ore ohbligatorie di frequenza (non svolte)

nel Fercorse formative di aggiornamente {Legge Regionale 24 Dicembre 2013, n.38)

MASTER TORTE DA FORNO

(8 ore)
Date: 19 & 26 Novembre, dalle 13.00 alle 17.00
QuotaSocio Ascom: Eure L17.12 {ivainclusa)
Cuota Non Socio Ascom: Eura 13664 {ivainclusa)

LANGOLO BAR IN PANIFICAZIONE

Lo colnzione e Voperitivo corso hose (6 ore)
ate: 23 Movembre, dalle 14.00 alle 20,00
Quota Socio Ascom: Euro 87.84 (ivainclusa)

Quota Non Socio Ascom: Euro L0248 {ivainclusa)

LA GESTIONE DEL RISCHIO ALLERGENI A
TUTELA DEL CONSUMATORE ¢ ore)

Date: 14 Dicembre, dalle 14.00 alle 17.00
QuotaSocio Ascom: Euro 4000 {ivainclusa)
Cuota Mon Socio Ascom: Euro 4000 (iva inclusa)
Quando chivdono le iscrizionizil ¥ Dicembre

RESPONSABILE DELLATTIVITA
PRODUTTIVA DI PANIFICAZIONE

Il percorse & rvolto a colome che - a partire dal 2013 -
intendono svoljere la funzione di Responsabile dell attivita
produttiva di un'inpresa di pantficazione, ndividuati dall’ant.
5 ¢od, LB, 362013, || Responsabile del'stivita produtiva bl
compito di sovraintenlere e coonrlinare il processo produktive
dei prodoti da omo moniterando Fuso delle materie prime pil
idonee e conformi alle normative vigenti, gl impagti, le
farciture, i temi i lievitazione e cottura. || percorzo ormativo,
deladurata complezsivadi 150 ore, & suddividein 25 ledonidi 6
ore descuna, precizamente il mercoledi e giovedi dalle ore
13.00 alle ore 19.00. La primalegione del corso & stato iszata s
mercoledi 24 Wovembre 201 6

ADDETTO DI PANIFICAZIONEE
PIZZERIA

corso ad accesso professionale

Il corso & rivoke a quanto desiderane prepararsi per
intraprendere una professione all'intemo di un panificio o di wn
ristoramtepizzeria, operando nel processo di preparazione de
prodotti, relazionandos con il gestore e con e dire persone addette
al proceszo diproduzione; con fomitari e clienti.

Il coran, della dursta complessiva di 140 ore, @ suddivizoin Lna faee
di preparazione teorica & unadi preparazione pratica (120 org)
zvolta in un laboratorio altamente attrezzato. Le lezioni & tengono
precizamente il lunedi, manedi e mercoledi dalle ore 18.30 alle
ore 22,30 pres=o il laboratorio di panficazione di AAMA. La
prima |egione del corso & stato izsata & mercoledi 23 Novembre
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A JESOLO LA FESTA DEL PANE
Si sta rivelando come I'HIJUVA Y

un evento destinato a
durare nel tempo la Fe-
sta del Pane di cui si &
tenuta di recente la ter-
za edizione in Piazza |

Maggio a Jesolo Pae-

se, con la presenza di
ben 40 panificatori pro-
venienti da tutto il Vene-
to, esibizioni di show
cooking e laboratori del
gusto, per far conoscere
il pane e le sue caratte-
ristiche nutrizionali, la
storia e le tradizioni col-
legate, anche per quanto attiene
alle fasi della sua lavorazione.

Dedicata quest’anno al Veneto, la
manifestazione ha ospitato i rappre-
sentanti delle 7 province venete,
con l'esposizione dei loro prodotti
tipici.

Per Padova hanno partecipato
Carlo Quartesan , presidente dei
panificatori patavini, con Aldo Dia-
ferio, che hanno presentato oltre
ad una selezione di pani della no-
stra provincia anche alcuni magni-
fici prodotti di Adriano Sabbion e

Maria Assunta For-
nasiero, che realiz-
zano il pane artisti-
co.

Manifestazioni di
vario genere han-
no animato la due
giorni jesolana,
~_con l'esibizione di
- show cooking, la
gara delle migliori
torte fatte in casa
e spettacoli folclo-
ristici di intratteni-
mento.

Una splendida occasione
per conoscere ed apprezza-
re I'arte del fare il pane con
i sistemi artigianali garanzia
di freschezza e qualita che
solo i panificatori sono in
grado di garantire.

L’ESPERTO RISPONDE:

"CONTROLLI DELLO SPISAL":
RICORDIAMO GLI ADEMPIMENTI

Si ritiene utile ricordare
che sono in corso i
controlli dello SPISAL

nei panifici e pasticce-
rie della nostra Provin-
cia cosi come era stato
preannunciato da tem- [
po.
Poiché abbiamo notizia [
di sanzioni elevate per
inadempienze a quanto
previsto dalla normativa
ricordiamo nuovamente
alcuni dei principali adempimenti

- Documento di Valutazione de|
Rischi secondo le linee guide indica-
te dagli Spisal in occasione della
comunicazione di avvio dei controlli;

- Nomina del Medico Competente
e visite mediche ;

- Corsi di formazione (RSPP, For-
mazione Lavoratori, Primo Soccorso,
Antincendio, ..)

- Sicurezza degli impianti
elettrico, messa a terra,
macchine che , se anche non recenti,
dovranno avere le protezioni previste;

- Valutazione dell'aspetto relativo alle

(impianto
...) e delle

polveri delle farine presenti nei la-
boratori e delle modalita poste in es-
sere per diminuirne gli effetti dannosi
per I'apparato respiratorio sia nel mo-
mento degli impasti che durante le

pulizie dei locali;

- Massima pulizia dei labo-
ratori e dei negozi anche in
considerazione di possibili
Iteriori controlli da parte
degli Uffici Igiene (SIAN) ;
- Evitare la presenza in
magazzino e nei laboratori
di sacchi di farina del pe-
so di Kg. 50 in quanto non
idonei per la movimentazio-
ne manuale.

Il nostro Ufficio di Assistenza
Tecnica € a disposizione degli
associati per ogni chiarimento
in tema di sicurezza ai numeri
049 / 8209763 - 822; mentre
I'Ufficio Formazione continua ad
organizzare dei corsi necessari
per regolarizzare eventuali caren-
ze formative rimanendo a dispo-
sizione ai numeri 049/8209704 -
826.




DI PANE IN MEGLIO
UN AIUTO AI SENZA DIMORA CON
IL GRUPPO POLIS

Dopo il successo dello scorso an-
no - in cui sono stati raccolti circa
3.000 euro - anche quest'anno e
tornata la campagna "Di Pane in
meglio" , l'iniziativa di raccolta
fondi in favore del Centro Diurno
per persone senza dimora "La
Bussola" , organizzata nei primi
due week end di novembre. Nei
banchetti presenti davanti ad alcu-
ne parrocchie di Padova e provin-
cia il Gruppo Polis ha distribuito
le pagnotte di Pane Mezzo Sale a
fronte di un'offerta.

Il Pane Mezzo Sale & un prodotto
realizzato in sinergia con le ULSS
della provincia di Padova e la par-
tecipazione di Confcommercio
Ascom Padova e del Gruppo
Panificatori Ascom , che contie-
ne almeno il 50% di sale in meno
rispetto a quello normalmente in

vendita ed € ideato per combatte-
re e prevenire le patologie legate
all'eccessivo utilizzo di sale
nell'alimentazione. Contribuire a
guesta campagna, quindi, € un
grande dono per i beneficiari, ma
fa bene anche alla salute dei do-
natori.

II Centro Diurno "La Bussola
assiste guotidianamente
in forma concreta persone che si
trovano in situazione di disagio
sociale, senza dimora, purtroppo
in drammatico aumento negli ulti-
mi anni, offrendo un minimo di
stabilita, attivita ricreative e for-
mative, affiancamento psicologi-
co e ascolto, accompagnamento
nella ricerca di un impiego, unen-
do l'attenzione al rapporto umano
a quella per 'ambito professiona-
le.

| servizi offerti da “La Bussola”
dipendono esclusivamente dai
contributi pubblici e dalle dona-
zioni dei privati.

Grazie a questi contributi “La
Bussola” é arrivata al suo
1lesimo anno di vita.

Si ringraziano per la collabora-
zione i seguenti panifici che han-
no offerto il Pane Mezzo Sale
per questa iniziativa:

- BARBIERO ILARIO

- IL VECCHIO FORNAIO SRL
- PANIFICIO ANDRONI SNC

- PANIFICIO BORTOLETTO SNC
- PANIFICIO NEVASTRO SNC
- PANIFICIO QUARTESAN

- RAMPAZZO SNC

- SALMASO CORRADO

- SALMASO DANIELE

- SORGATO LORIS
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IRINNOVO CCNL SETTORE PANIFICAZIONE

In fase di discussione del rinnovo del contratto di lavoro scaduto il 31.12.2014, le organizzazioni
sindacali dei lavoratori aderenti a Flai/Cgil, Fai/Cisl e Uila/Uil non hanno accettato le condizioni
contrattuali proposte dalla FIPPA e hanno conseguentemente abbandonato il tavolo delle trattati-
ve proclamando lo stato di agitazione dei lavoratori.

La Commissione di Indirizzo e Coordinamento Federale ha quindi approvato un ordine del giorno
per ribadire che le deliberazioni sulla necessita di una nuova strutturazione del Contratto nazio-
nale di lavoro costituiscono elemento imprescindibile per la categoria rispetto alle richieste delle
rappresentanze dei lavoratori.

Quindi la Commissione invita le controparti sindacali a riprendere quanto prima i lavori del tavolo
di rinnovo contrattuale ponendo quale primo e necessario elemento la ricerca di una condivisio-
ne delle rispettive proposte che devono avere pari dignita e debbono altresi essere oggetto di
comune e sereno confronto.

Per ulteriori informazioni contattare la segreteria
ri allo 049 8209762 (Dr. Marcello Mazzucato).

del Gruppo Panificato-




