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LPINTERVENTO ANGELQ SERRA SOLLECITA LA REGIONE
«La promozione turistica passa per i work shop,
gli educational e le fiere internazionali»

di ANGELO SERRA*

LA PROMOZIONE turistica,
la partecipazione degli impren-
ditori alle fiere nazionali ed in-
ternazionali di settore; lorga-
nizzazione di work shop ed edu-
cational tour sono essenziali
per la crescita dei flussi turistici
e 'incremento del Pil derivante
dal turismo. Le fiere ed i work
shop non sono - come afferma,
convinto, un superficiale politi-
co locale («il luogo dove si dan-
no via i depliants»), ma il mo-
mento di confronto e di incon-

L’OPINIONE
«I1 governo sbaglia
ad azzerare il ruolo
degli enti camerali»
di AMERIGO VAROTTI*

E’SLITTATA Papprovazio-
ne, in Consiglio dei ministri,
del decreto Madia di riforma
delle Camere di Commercio.
Speriamo che cid induca ad
un ripensamento sul pessi-
mo contenuto del decreto
che il governo Renzi — forte
di una incapacita di fondo a
comprendere Poperativitd
delle ere di Commercio
- vorrebbe attuare. E su que-
sta riforma c’¢ un silenzio
complice e assordante da par-
te delle forze politiche e dei
parlamentari.

STA di fatto che dopo aver
ridotto drasticamente la ca-
pacita di spesa delle Camere
ora il governo pensa di ridur-
ne il ruolo alla semplice ge-
stione del Registro gelle im-
prese. Cioe una struttura bu-
rocratica che non potra pilt
svolgere le funzioni di pro-
mozione e sviluppo dell’eco-
nomia, sostegno al turismo
ed allinternazionalizzazione
delle imprese, valorizzazio-
ne delle produzioni enoga-
stronomiche, ~ animazione
economica dei territori, so-
stegno al credito ed alle reti
di impresa. Niente. Piti nien-
te. E chi accompagner3 le pic-
cole imprese all’estero? Chi
sosterra la partecipazione a
fiere in Italia e all’estero del-
le imprese turistiche? Chi
contribuira alla realizzazio-
ne degli event culturali,
Sportivi, turistici, eno-gastro-
nomici, alle sagre e fiere in
Provincia? Nessuno. Quella
del governo Renzi ¢ una vec-
chia politica; un neo-centra-
lismo di ritorno buono solo
per le grandi imprese ma
non per i milioni di piccoli
imprenditori che non avran-
no piu alcun punto di riferi--
mento. Ma mi raccomando.
Continuate a tacere.
* direntore generale Confcom-
mercio Pesaro e Urbino

tro tra la domanda e Pofferta; il
luogo dove si creano relazioni e
conoscenze, nascono le amici-
zie e si sviluppano i contatti (ed
i contratti). Le fiere, i work
shop, gli eductour sono, insie-
me al web marketing ed ai so-
cial network, strumenti indi-
spensabili per il turismo di do-
mani.

A CONDIZIONE che protago-
niste siano le imprese turistiche
e non i politici o i funzionari
pubblici che negli ultimi anni

e farsi vedere dai media. Ecco

_ rita con le riforme) e delle Re-

affollavano le fiere per «dare via
idepliants» e parlarsi tra di loro

perché la promozione turistica

€ compito, ai vari livelli, di tutte
e istituzioni pubbliche: del go-

verno tramite ’Enit (ormai spa-

gioni. Ma anche dei Comuni
che, tra I’altro, incassano ingen-
ti somme dalla Tassa di soggior-
no che, in parte, dovrebbero es-
sere utilizzate anche per questo.
E non solo per P'accoglienza ¢ la
comunicazione.

Apresidente della Confi

Percorsi formativi per chi cucina
«Operatori del settore 0 amatori»

Svelato il menu per una cena vegana di San Valentino

DUE GUSTOSI percorsi forma-
tivi per gli amanti della cucina ve-
gana. Sono rivolti sia agli amatori
che agli operatori del settore inte-
ressati ad arricchire le proprie co-
noscenze i due corsi organizzati
dall’Accademia ‘Tl sapere dei Sa-
pori’ nel mese di febbraio. Il pri-
1O COTso in partenza, previsto per
il 9 febbraio dalle ore 20 alle 23, &
«Il Menu di San Valentino: una
cena speciale» dove lo chef Rober-
to Gabellini, professionista con
esperienza ventennale nel mondo
della ristorazione, svelera i segreti
per realizzare un meni ricco di
proposte seducenti e prelibate per
una cena di San Valentino roman-
tica e facile da preparare. A segui-
re partira il «Percorso di cucina
buonae  vegana, 3 serate dedicate
alla cucina veg.

IL PERCORSO prevede la spie-
gazione delle proprietd nutrizio-
nali e delle diverse metodologie
di utilizzo di cereali e legumi, la
preparazione di tofu e di seitan ho-
memade e tante gustose ricette a
base di verdure che meglio combi-

nano questi funzionali ingredien-
ti. Inoltre 'ultima serata sara com-
pletamente dedicata alla pasticce-
ria, alla scoperta di golose ricette
vegan. Il percorso culinario vega-
no si svolgera il 10-17-24 febbraio
2016 nell’orario 19-23. Gioacchi-
no D’Amico sara lo chef docente
del corso, professionista specializ-
zato nella cucina internazionale e

PAGINA REALIZZATA
IN COLLABORAZIONE
CON CONFCOMMERCIO
DI PESARO E URBINO

vegana, Con esperienza ventenna-
le nel settore. I corsi si svolgeran-
no nel nuovissimo laboratorio di
cucina professionale dell’Accade-
mia «Il Sapere dei Sapori». Gli al-
lievi collaboreranno in prima per-
sona alla preparazione delle ricet-
te proposte e potranno degustare i
piatti da loro realizzati.

I corsi sono a pagamento. Infotel
0721/371227 (Santi Lorena / Fal-
cioni Giulia), oppure sapori@for-
maconf.it.

L’ACCADEMIA «ll Sapere dei
Sapori» ha dato il via anche que-
st’anno al corso di Qualifica per
«Aiuto Cuoco» che sta formando
professionisti del settore per la sta-
gione estiva in arrivo e le iscrizi6-

ni, con gli ultimi inserimenti, ri-

marranno aperte fino la fine di
febbraio 2016. Inoltre 1’Accade-
mia organizza corsi Barman e Caf-
fetteria in partenza da febbraio
2016. Nello specifico sono in av-
vio quattro percorsi formativi:
Bartender Base - Bartender Avan-
zato - Corso Flair - Caffetteria. Il
corso Bartender Base della durata
di 30 ore & rivolto a tutti coloro
che si affacciano per la prima vol-
ta al settore e fornisce le basi per
intraprendere il lavoro del Bar-
man. Coloro che intendono prose-
guire il percorso formativo po-
tranno iscriversi al corso Barten-
der Avanzato di 24 ore, dove ver-
ranno introdotte le principali no-
zioni di bar-management, appro-
fondite le conoscenze in materia
di cocktelleria, perfezionate la tec-
nica e la manualita del lavoro e
verranno forniti aggiornamenti
sulle nuove tendenze. E inoltre in

PTtalia—ele or,
sl, Slp-Cgil, U

de1 rapporti di lavoro sul

LAVORO RIGUARDA LE AZIENDE MA ANCHE ASSOCIAZIONI NO PROFIT

Attivita sportive, firmato contratto nazionale

ATTIVITA SPORTIVE? Firmato il primo con-
tratto nazionale. La Confederazione dello Sport—
con Passistenza di Confcommercio-Imprese per
izzazioni sindacali Fisascat-Ci-
ilcom-Uil hanno sottoscritto il pri-
mo contratto nazionale per la regolamentazione
ordinato nel settore de-
rﬁann e delle attivita sportive profit e no
pl'OﬁL NUOVO contratto contiene unportmm in-
novazioni a sostegno di forme di occupazioni sta-
bili capaci di rispondere alle esigenze con istituti
del mercato del lavoro flessibili e innovativi con
un occhio attento ai relativi costi. E’ stato intro-
dotto listituto dell’apprendistato per le figure del-

le categorie dello sport ed ¢ stata prevista la stagio-
nalitd per le imprese del settore. Le parti, ritenen-
do di offrire ai dipendenti un fondo di assistenza
sanitaria in linea con le esigenze di welfare, han-
no scelto il Fondo est, che opera da dieci anni con
successo nell’assistenza sanitaria integrativa.

PER il presidente della Confederazmne dello
Sport, Luca Stevanato, il nuovo contratto & «uno
strumento indispensabile per favorire 'occupa-
zione nello sport e in grado di poter essere u

zato per il maggior numero di soggetti. Il comvol—
gimento del settore no profit ¢ sicuramente uno
dei valori di questo nuovo contratto».

programma un corso Flair di 20
ore, rivolto a coloro che intendo-
no avvicinarsi al mondo della gio-
coleria del bartending.

INFINE il corso di 9 ore di Caffet-
teria, rivolto a chi vuole imparare
ad utilizzare la macchina del caf-
f&, fare cappuccini e caffe speciali.
Tutti i corsi vengono svolti con la

ACCADEMIA DEI SAPORI
Formazione professionale
per baristi, gestori di
caffetterie ed aiuto cuochi

collaborazione del partener tecni-
co Bartender Lab di Pesaro che
mette a disposizione i propri pro-
fessionisti per le docenze. I corsi
verranno svolti prevalentemente
in orario serale, per massimo due
incontri settimanali, in Provincia
di Pesaro e Urbino; sono a paga-
mento. Info: Segreteria del’Acca-
demia al n. 0721/371227 (Santi
Lorena/ Falcioni Giulia), oppure
invia una mail a sapori@forma-
confit.

Uso contante:

ecco i limiti
Denaroe edi
Stabilita. Ill.?lgngxte
all'utilizzo del contante
passa da 1.000 a 3.000
euro. Per il servizio di
rimessa (money transfer)
la soglia resta di 1.000
euro, che vale anche per
gli enti pubblici. Mentre
viene introdotto l'obbligo
per i commercianti e i
professionisti di accettare
pagamenti anche
mediante carte di credlto




