GAZZETTA DI PARMA

Lunedi 23 gennaio 2023

ECONOMIA  FORMAZIONE

Formazione in azienda
In alto Cristina Cavalli

di Dinamic Italia e qui sopra
Federica Ravasini (Cisita).

Packaging Il progetto con Dinamic ltalia
«Crescere nei valori, non solo nei numeri»

(isita, quando 1 percorsi
formativi sono personalizzati

di Sara Colonna

a sede a Fidenza una
delle aziende piu di-
namiche nel settore
dei prodotti per il pac-
kaging del Food. Dina-
mic Italia & specializ-
zata nella produzione e commercia-
lizzazione di rotoli pellicola, allumi-
nio, cartaforno e contenitori per ali-
menti, di sacchi nettezza e biodegra-
dabili per rifiuti e idonei alla raccolta
differenziata, di sacchi e teli di coper-

tura per indumenti e oggetti. Propone
soluzioni per uso domestico e profes-
sionale, che rispondono alle esigenze
di cuocere, conservare, riciclare, cu-
stodire e accogliere. Siamo andati a
conoscerla meglio con Cristina Caval-
li, Responsabile amministrativa di Di-
namic Italia SRL.

Com’e strutturata ’azienda e quali
mercati copre?

«Dinamic Italia & un’azienda fami-
liare creata nel 1985 da mio padre Iva-
no Cavalli assieme al fratello Daniele.
Negli anni io e le mie due sorelle ci
siamo progressivamente inserite in
azienda rivestendo ognuna un ruolo
distinto: io, Cristina, nell’ambito am-
ministrativo, Cecilia come responsa-
bile acquisti ed estero, mentre Clara e
divenuta responsabile produzione e
marketing. I nostri clienti sono sia nel
settore Retail, come ad esempio Gdo
o negozi al dettaglio, che nel settore
Horeca come grossisti nel mondo al-

berghiero, ristorazione, gastronomie,
€CcC.».

Quali sono le tematiche e le com-
petenze formative pil utili per una
realta come Dinamic Italia?

«Nonostante la nostra sia una pic-
cola realta aziendale, la formazione &
per noi essenziale e necessaria. Ho
sempre cercato corsi che potessero
supportare il mio lavoro con stru-
menti pratici ed efficaci e che mi per-
mettessero di evolvere professional-
mente. Negli ultimi anni abbiamo in-
tegrato i classici corsi formativi con
percorsi pitl coinvolgenti anche a li-
vello personale e che potessero anche
farci crescere come imprenditori non
solo nei numeri ma anche nei valori
umani. Attualmente, invece, stiamo
rivolgendo la nostra attenzione ad ap-
profondire il mondo green, cercando
di studiare e sviluppare nuovi prodot-
ti che possano permetterci di portar-
ci, gradualmente e dove possibile, in
un mercato alternativo. Proprio su
questa nuova necessita, grazie al sup-
porto fornitoci da Cisita Parma, ab-
biamo creato un progetto finanziato
da Fondimpresa denominato, appun-
to, “Green”, che prevede lo studio e il
successivo sviluppo di prodotti soste-
nibili».

Quale valore aggiunto trova la vo-
stra azienda nelle soluzioni e nelle
formule offerte da Cisita Parma?

«L’ente di formazione Cisita Parma
rappresenta da sempre per noi un
partner importante a sostegno della
nostra crescita. Questo perché, grazie
alla sua ampia proposta formativa,
riusciamo a soddisfare le esigenze di
tutti i settori aziendali. In questo sen-
so, infatti, i corsi a cui abbiamo par-

ee

['offerta formativa

¢ stata ampliata

sia 1n termini

di aree tematiche sia
come numero di corsi

tecipato riguardavano tematiche dif-
ferenti e variegate come la finanza, il
controllo di gestione, la gestione delle
vendite e acquisti, le relazioni coi di-
pendenti e la crescita personale. Altro
punto di forza di Cisita € la sua capa-
cita di affiancare le aziende anche
nella creazione di percorsi formativi
personalizzati».

E a proposito di personalizzazione
ci siamo domandati come deve essere
strutturato e che cosa deve offrire un
buon ente di formazione per servire
aziende dinamiche in crescita. Ne
parliamo con Federica Ravasini, Refe-
rente Catalogo Interaziendale dell’A-
rea Promozione e Sviluppo di Cisita
Parma scarl.

Quali sono i caratteri salienti del-
Pofferta del catalogo 2023 di Cisita
Parma?

«Il nostro Catalogo interaziendale
2023 - che si colloca nell’ambito del-
I'offerta Regionale di Formindustria -

& pensato per potenziare la crescita
professionale e la competitivita delle
aziende. Il catalogo di Cisita Parma
rappresenta una risposta concreta ai
bisogni delle aziende, caratterizzan-
dosi principalmente per alcuni ele-
menti quali la capacita dei corsi di co-
prire le diverse aree aziendali, i con-
tenuti sono spendibili immediata-
mente nel quotidiano, il valore ag-
giunto rappresentato dal confronto
con altri partecipanti provenienti da
altre aziende e, infine, I’alto livello di
gradimento dei docenti. La nostra of-
ferta formativa per il 2023 é stata am-
pliata sia in termini di aree tematiche
sia come numero di corsi. In questo
quadro le aziende avranno inoltre a
disposizione pitl opzioni di fruizione
dei contenuti, sia in presenza nelle di-
verse sedi Regionali del circuito For-
mindustria, sia on-line. E stato infine
rinnovato e potenziato il Cisita Pass,
lo strumento che permette alle azien-
de di programmare la formazione in
modo flessibile ottimizzando nel mo-
do migliore 'investimento economi-
co. Grazie a questa formula, infatti, al-
l'aumentare delle giornate di corso
acquistate nell’arco dell’anno I'azien-
da vedra diminuire progressivamente
il costo a giornatan.
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Andrea Biagini Chef
stellato per una sera,
DeAgostini

Non & un semplice libro di
ricette anche se ne costi-
tuiscono l'ossatura centrale
ma & un viaggio per scoprire
attraverso i menu la per-
sonalita di un territorio. 11
Food ¢ cultura e volenti o
nolenti gli chef sono loro per
primi il prodotto della terra
da dove provengono e della
tradizione che portano
avanti. Un piatto € come un
libro aperto che racconta di
un popolo. Detto cid negli
ultimi tempi abbiamo ca-
pito che il cibo non & solo
cultura ma e salute essendo
il solo bene che mettiamo
nel corpo. Il Food é cultura,
salute e stile di vita, al punto
da connotare il carattere di
una nazione. L’Italia, che
vanta la maggiore biodiver-
sita al mondo, & un territorio
fortunato ma nonostante
possa farsi vanto di battere
la Francia per numero di
Dop registrate a disciplina-
re, ebbene i nostri «cugini»
esportano pitt di noi. Que-
stione di marketing? O ci
possiamo impegnare di piti?
La cucina stellata non & solo
quella della grande tecnica e
dell’effetto wow ma e si-
nonimo di stare bene, al-
zarsi da tavola sapendo che
sidigerisce senza difficolta e
che porteremo con noi la
sensazione di avere fatto
una bella esperienza, parola
di Andrea Biagini, direttore
commerciale della Guida
Michelin che propone di ra-
gionare non in termini di
ristoranti ma di piatti del
buon ricordo. Non esiste il
piatto perfetto ma quello in
sintonia con la nostra ani-
ma.
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MEDICINA GENERALE - RIABILITAZIONE E RECUPERO FUNZIONALE
CHIRURGIA GENERALE e DAY SURGERY MULTIDISCIPLINARE:
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