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Cooperazione

formula vincente

Legacoop Produzione e Servizi guarda al futuro degli associati
tracciando lo scenario attuale e sottolineando una serie di istanze
urgenti a sostegno della ristorazione

Legacoop P&S nasce nel 2018
dalla fusione di Legacoop Servizi
e Ancpl, una storia relativamen-
te recente, ma che in realta rac-
chiude in se pil di cinguant’anni
di attivita del movimento coo-
perativo.

'associazione di settore rappre-
senta all'interno di Legacoop, |l
mondo della cooperazione di la-
voro, una forma d'impresa dove
i lavoratori sono anche soci. Ad
oggi, legacoop rappresenta
2.500 cooperative per un valore
della produzione di 16,5 miliardi
di euro con 150.000 addetti. "Il
settore della ristorazione aggre-
ga 80 cooperative per un valore
della preduzione pari a 1,6. Mi-
liardi con 30.000 addetti ci dice
Andrea Laguardia responsabile
dei segmenti Pulizie, Servizi in-
tegrati, Fm, Igiene Ambientale
e Ristorazione. "Siamo presenti
su tutto il territorio nazionale.
Abbiamo l'onore di rappresen-
tare in questo settore important
leader nazionali (CAMST e CIR-
FOQOD ndr), che hanno fatto la
storia della ristorazione collettiva
in Italia e per noi rappresenta-
no dei modelli di coerenza con
i principi cooperativi. Al centro
delle nostre imprese ci sono le
persone, organizzare migliaia di
soci lavoratori ed essere leader
di mercato non é una cosa sem-
plice, nel settore della ristorazio-
ne dimostriamo che si puo fare.
La nostra associazione si occupa
principalmente, di tutelare gli

interessi delle imprese associa-
te, offrire servizi e promuovere
la nascita di nuove cooperative.
Inoltre firmiamo il contratto na-
zionale di settore”.

Quali sono stati i principali
effetti del Coronavirus sulle
attivita delle cooperative rap-
presentate e quale visione del
futuro a breve e medio termi-
ne avete raccolto dai vostri as-
sociati?

"Tra i nostri settori, quello della
ristorazione, & stato il piu colpi-
to dagli effetti dell'emergenza
pandemica e la crisi & ancora in
corso. La chiusura delle scuole

per alcuni mesi e il ricorso mas-
siccio allo smart working, che
ha determinato la chiusura delle
mense aziendale, ha provocato
uno shock economico/finanzia-
rio che le nostre cooperative non
avevano mai vissuto nemmeno
nei periodi pid bui delle crisi
economiche che il Paese ha at-
traversato. Cooperative storiche
che nel corso dei decenni hanno
aumentato costantemente il pa-
trimonio (con il contributo di tutti
i soci lavoratori) e 'occupazione,
chiuderanno il 2020 con perdite
tra il 30% e il 40%.

Rappresentiamo grandi coope-
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rative labour intensive, caratte-
rizzate da valori della produzione
alti, molta occupazione e bassi
margini.

Queste caratteristiche intrinse-
che al settore non hanno per-
messo di intercettare nessuno
dei prowedimenti di sostegno
alle imprese emanati durante
I'anno a causa dei [imiti sul fat-
turato per l'accesso agli aiuti. Le
imprese del comparto hanno re-
sistito facendo leva sul patrimo-
nio accumulato, che ha permes-
so anche di non lasciare indietro
nessuno anche con azioni di
solidarieta per i lavoratori, come



ANDREA LAGUARDIA,
dirigente Legacoop P&S

ad esempio 'anticipo della cassa
integrazione.

La ristorazione collettiva ha pa-
gato il prezzo di non essere visi-
bile. La crisi dei locali pubblici é
percepibile attraverso limmagi-
ne triste delle serrande abbassa-
te, la chiusura delle mense non la
vede nessuno.

Le nostre cooperative sono sta-
te al fianco dei propri clienti per
individuare come modificare i
servizi, soprattutto nel settore
ospedaliero, tenendo conto del-
le trasformazioni continue che
la gestione dell'emergenza ha
comportato e comporta.

Nella nostra lunga storia, la co-
operazione ha dimostrato, di
avere una maggiore resilienza
ed una forte vocazione all'inno-
vazione dei mercati. Punteremo
soprattutto su questo. Da un lato
operazioni di saving e riorganiz-
zazione e dall’altra investimenti
per promuovere nuovi prodotti
e servizi da offrire al mercato, so-
prattutto nel settore della risto-
razione aziendale. Sostenibilita,
territorio e innovazione sono le
parole chiave con cui immagina-
re il futuro.

Le nostre imprese sono al lavoro
per realizzare dei piani strategici
importanti, l'emergenza sanitaria
terminera e le persone avranno
una rinnovata voglia di socialita,
la salute e il cibo saranno al cen-
tro delle scelte delle persone”.
Quali sono le proposte per
uscire dalla crisi pil stringenti
per le cooperative della risto-
razione che rappresentate e

quali azioni Legacoop Produ-
zione e Servizi sta mettendo
e mettera in campo per soste-
nerle?

"Il prossimo anno sara cruciale
per far uscire le nostre imprese
dalla lotta per la sopravvivenza.
Come settore della ristorazio-
ne chiediamo, prima di tutto, di
essere ascoltati dal Governo e
dalle istituzioni in generale. Lad-
dove si sono innescati processi
di partecipazione e condivisione
delle scelte, gli interventi hanno
funzionato. Durante il primo
lockdown c'é stato un dialogo
malto proficuo con la commis-
sicne tecnica del Miur, siamo ri-
usciti a far passare il principio che
il pasto a scuola é parte integran-
te dell'educazione scolastica e
insieme abbiamo individuato
le linee guida per far ripartire le
mense in sicurezza.

Oggi non se ne parla pid, perché
stanno funzionando molto bene
grazie a quel lavoro.

Al Governo chiederemo i se-
guenti primi interventi, a partire
dal prossimo Decreto Ristori:

- Istituzione di un fondo naziona-
le a disposizione delle Regioni
per il riconoscimento degli ex-
tra costi,che le aziende stanno
sostenendo per rispondere alle
richieste delle pubbliche am-
ministrazioni, per intervenire sui
necessari cambiamenti di orga-
nizzazione del servizio dovuto
all'emergenza e per I'acquisto di
nuovi materiali, soprattutto dpi.
Problema molto sentito soprat-
tutto nella ristorazione ospeda-
liera. Nei mesi scorsi abbiamo
fatto una campagna molto forte
insieme all'Alleanza delle Coo-
perative e Angem neli confronti
delle stazioni appaltanti per chie-
dere l'applicazione dell'art. 106
del Codice degli Appalti. Troppo
spesso le PA si trincerano dietro
il "non abbiamo risorse”, da qui
la necessita di un fondo nazio-
nale. La nostra proposta era ar-
rivata ad un buon punto in fase
di conversione della Legge di
Bilancio, ma é stata poi cassata
in Commissione Biliancic. Chie-
diamo che la proposta venga
inserita da subito nel prossimo
Decreto Ristori
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- Chiediamo di sospendere I'cb-
bligatorieta dell’'applicazione del
nuove Cam (Criteri ambientali
minimi) ristorazione. Il disposi-
tivo ha dei problemi di applica-
zione in condizioni di normalita
e in questa fase di emergenza
& inapplicabile, anche in virtd
del fatto che il mercato non & in
grado di offrire le quantita ne-
cessarie soprattutto per quanto
riguarda il biologico. A questa
richiesta si unisce con un gri-
do d'allarme anche il comparto
dell'‘Agroalimentare chi si occu-
pa della produzione delle forni-
ture alimentari.

- Le imprese del settore labour
intensive devono far parte delle
aziende destinatarie del pros-
simo decreto ristori. | numerosi
interventi adottati dal Governo
a sostegno delle aziende e dei
settori che hanno subito perdite
di fatturato a causa delle misure
di contenimento del virus non
sono stati ad oggi di supporto,
in quanto i limiti di fatturato non
hanno permesso alle nostre im-
prese di essere intercettate.

La nostra associazione si fara
promotrice in tutte le sedi op-
portune di queste istanze, ma
non da soli. Serve unita nel mon-
do della rappresentanza del set-
tore. Fondamentale il dialogo e
la costruzione di proposte comu-
ni soprattutto con il sindacato.
Auspichiamo che le parti, tenu-
to conto dell'evolversi continuo
della grave situazione economi-
ca che il settore sta attraversan-
do, convengane di incontrarsi
costantemente a partire dall'ini-
zio del 2021 per adottare tutti gli
interventi necessari a preservare
la sostenibilita delle imprese in
un’ottica di salvaguardia dell'oc-
cupazione, anche intervenendo
sugli istituti contrattuall.
Aggiungo che in guesta mo-
mento faremo valere la solida-
rieta che caratterizza il mondo
cooperativo il mondo coope-
rativo & caratterizzato dalla soli-
darieta, mettendo in campo tutti
gli strumenti necessari per sal-
vaguardare | patrimoni, le com-
petenze e per quanto possibile
l'occupazione agli associati pid
colpiti dalla crisi”.

Ristorazione collettiva (azien-
dale, sanitaria, scolastica): qua-
li evoluzioni sono attese dalle
cooperative rappresentate in
questi segmenti alla luce del-
le attuali limitazioni derivanti
dall'emergenza sanitaria?

“Le nostre cooperative sano im-
pegnate dall'inizio della crisi ad
immaginare quali servizi offrire
nel mercati, che stanno vivendo
delle forti trasformazioni. Un la-
voro che parte da una situazione
di crisi, ma che affrontiamo con
entusiasmo. La chiave del no-
stro successo é stata quella della
continua innovazicne. Le trasfor-
mazioni non vanno subite, ma
governate.

Nella scolastica lo abbiamo di-
mostrato con la riapertura delle
scuole elementari, rispondendo
in modo flessibile a tutte le esi-
genze delle singole scuole nel
rispetto delle linee guida per la
sicurezza sia degli utenti che dei
lavoratori.

Per quanto riguarda la ristora-
zione sanitaria, abbiamo fatto di
tutto per consentire la prosecu-
zione del servizio in una situazio-
ne di grave emergenza a volte
caotica, in pochi giorni sono stati
rivisti ment e sistemi di distribu-
zione.

Personalmente sono contrario
allo smart working che oltre ad
essere motore di un impoveri-
mento generale dell’'economia,
soffoca la socializzazione tra le
persone e non produce eviden-
ti benefici nell'organizzazione
aziendale. Il risparmio per le
aziende che lo adottano in ma-
niera massiccia é relativo e basta
guardare il dramma di bar, risto-
ranti e mense che operavano
intorno ai grandi uffici per capi-
re che il risultato & negativo per
tutti.

Purtroppo & un modello che ver-
ra adottato anche al termine del-
la crisi e anche su questo siamo
pronti, attraverso un dialogo co-
stante con i clienti abbiamo im-
maginato e realizzato dalle men-
se ridotte con servizi flessibili per
le persone presenti in ufficio e
lunch box con pasti confezionati
in atmosfera protetta consegnati
a casa dei dipendenti”.



