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TUTTE LE NOVITA

Orario e smartworking:
decideranno i dipendenti

Il nuovo contratto integrativo di Kerakoll € una svolta per trecento impiegati
«Sipotrascegliere divariareingressi e uscite. Lavoro da casa® S, se preferisci»

Stefania Piscitello

Gli impiegati di Kerakoll po-
tranno scegliere se lavorare in
smartworking o in presenza e
avranno orari piu flessibili. A
questo, si aggiungono le ferie
solidali che i dipendenti po-
tranno donare per aiutare altri
colleghi: in cambio Kerakoll
raddoppiera i giorni. E poi, il
premiodirisultatovieneincre-
mentato sino a 2.400 euro an-
nui in base ai risultati raggiun-
ti e siaccorciano i tempi di sta-
bilizzazione dei lavoratori
somministrati. E solo parte dei
risultati raggiunti dailavorato-
ri della Kerakoll Spa che riuni-
ti in assemblea sindacale han-
noapprovato l'ipotesidiaccor-
do per il rinnovo del contratto
integrativo aziendale. Un lun-
go dialogo iniziato con la pan-
demia e che ha infine dato i
suoi frutti. Saranno circa 300
gli impiegati di Kerakoll che
potranno usufruire della flessi-
bilita oraria (sono complessi-
vamente 600 i dipendenti tra
SassuoloeRubiera).

«C’e unavariabilita di trenta
minutinegli oraridiingressoe
uscita — spiega Sabrina Velsce
di Filctem Cgil Modena - Inol-
tre i lavoratori potranno deci-
dere, ad esempio, se fare la
pausa pranzo di mezz’ora o di
dueore. Ovviamenteil tuttori-
spettandoil lavoro che gli é sta-
toaffidato, pero avendola pos-
sibilitadiscegliere anche in ba-
se agli impegni familiari». In-
somma, se undipendente avra
necessitadientrare una trenti-
na di minuti a lavoro per ac-
compagnare — ad esempio —il
figlioascuola, potrafarlo.

Nei tempi pit duri di pande-
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Com pany

In"'casa" Kerakoll sono attese diverse novita che andranno ariguardare i dipendenti

mia la quasi totalita degli im-
piegati, quasi trecento perso-
ne, ha lavorato in smartwor-
king. «Il lavoratore — prosegue
Velsce — potra decidere qual &
il luogo in cui svolgere la pro-
pria attivita, non necessaria-
mente dovra essere I'abitazio-

«l giorni di ferie

per chi ne ha bisogno
donati da colleghi

e dalla stessa azienda»

ne. Basta che sia un posto ido-
neo aospitare unasorta di uffi-
cio. Tutta la strumentazione
saraa carico dell'impresa, non
cidevono essere costiné discri-
minazioni da nessun punto di
vista».

Anche chi lavora in smart-
working ricevera il buono pa-
sto, alla pari di chi & in presen-
za. «Abbiamo inserito una se-
rie di regole ed indirizzi a que-
sta che € una materia nuovissi-
ma. Lo spirito delle linee guida
€ non estraniarsi totalmente
dall’azienda». In accordo col
responsabile gli impiegati po-
tranno lavorare in smartwor-
king quando vorranno, a patto
che nonsi “isolino” rispetto al-
la realta aziendale. Pratica-
mente si dovra trovare un equi-
librio tra smartworking ed atti-
vitain presenza, ma certamen-
te questa novita offre tante pos-
sibilita. Uno spunto che & ov-
viamente arrivato dalla pande-
mia, che ha cambiato il modo
dilavorare praticamente ovun-
que. «Dato che lo smartwor-
king si & dimostrato utile an-

che per la conciliazione dei
tempidivitaedilavoro, abbia-
mo deciso di inserirlo nel con-
tratto aziendale».

Fanno capolino nell’accor-
do anche le ferie solidali, che i
dipendenti possono mettere a
disposizione di altri in caso di
necessita. «Le ferie donate fini-
scono nellabanca ore solidale,
avviene tutto in anonimato.
Queste ferie vengono raddop-
piare dall'impresa». Grande la
soddisfazione della rappresen-
tanzasindacale e della Filctem
diModena e Reggio. Tra gli al-
tri punti salienti dell’accordo,
I'ampliamento della tutela al-
la sicurezza dei lavoratori del-
le imprese in appalto e quello
della casistica per il riconosci-
mento dell’integrazione al
100per cento dellamalattia.
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llnumeroso pubblico di " Florim-Salute & Formazione"

L'EVENTO

Cibo e salute alla Florim
«Produzione italiana,
il futuro passa da qui»

Alfonso Scibona

“Dal cibo naturale a quello
sintetico, transizione verde
del modello agroalimenta-
re” & stato il tema ospite del
progetto “Florim-Salute &
Formazione”, promosso e
coordinato dalla cardiologa
Marcella Camellini.

L’incontro ha visto l'inter-
vento di uno dei pili autore-
voliespertiin materia del set-
tore agroalimentare: il dot-
tor Luigi Scordamaglia, ceo
dilnalcae presidente diFilie-
ra Italia, che ha spiegato co-
me siano cambiate le dinami-
che del modello agroalimen-
tare negli ultimi anni «fino
all'introduzione di scorciato-
ie per contenere i costi pro-
duttivi: il cibo sintetico; ali-
menti “fake” costituiti da in-
gredientinonnaturaliricrea-
tiinlaboratorio».

La serata si € aperta con un
minutodisilenzioinsegnodi
vicinanza al popolo ucraino:
«Allaluce degliultimiaccadi-
mentiche stanno cambiando
gli equilibri geopolitici del
mondo, il tema dell’incontro
& stato analizzato in modo
pittampio per soffermarci an-
che sull’approvvigionamen-
to delle materie prime ali-
mentari—ha spiegato Camel-
lini — e non c’¢ materia pit

multidisciplinare del cibo.
Per questo abbiamo voluto
iniziare con 'argomento che
ha dato il titolo alla nostra
conferenza al fine di mettere
ordine suuntematanto com-
plesso quanto affascinante.
Come medico e responsabile
scientifico del centro Salu-
te&Formazione ritengo che
ogni singola scoperta abbia
unvalore assolutoin sé e cre-
do fermamente nel potere
della scienza e della ricerca,
elementi che si sono rivelati
determinanti anche durante
lapandemia».

Il cibo ¢ vita e una dieta sa-
na e uno degli elementi chia-
ve per la salute. Il blocco
dell'Ucraina in materia di ap-
provvigionamento alimenta-
re significa lo stop del 30%
del grano a livello mondiale,
i120% del mais, '80% dell’o-
lio di girasole che presto non
saranno pil disponibili sul
mercato. «Ecco perché le ca-
tene internazionali degli ali-
menti vanno oggi ridisegna-
te — ha spiegato Scordama-
glia — e dobbiamo tornare a
una sovranita alimentare
che consenta all'Ttalia a non
dipendere dall’estero nella
produzione di alimenti di
qualita e allo stesso tempo ri-
spettosi dell’'ambiente e del-
labiodiversita».
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