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Con le idee,
la ripresa c’è

Un settore in movimento, 
quello che riunisce tutto il 
settore dell’ospitalità fuori 
casa. E che ha un legame 
forte anche con il mondo del 
cleaning professionale, perché 
la pulizia, in ogni struttura 
ricettiva o di ristorazione, è 
alla base dell’accoglienza (e 
della salute). 

Se si parla di numeri, in Italia 
gli alberghi sono un po’ più 
di 33 mila, con un totale di 
più di un milione di camere, 
e circa la metà degli hotel è 
classificata a tre stelle (15.243), 
con 480.438 camere.

Quali sono le tendenze? I 
target a cui si riferiscono le 
offerte non sono più livellati 
in categorie legate ai prezzi 

e a un lusso generalizzato (e 
perciò standard). C’è lo sforzo 
di andare a intercettare i 
possibili clienti con offerte 
personalizzate: chi propone il 
turismo culturale, chi punta 
sulle offerte benessere. Ci 
sono i bed & breakfast e ci 
sono i book & breakfast… 
Senza tralasciare l’ospitalità 
all’insegna della tecnologia 
più spinta. 
È veramente divertente e 
interessante curiosare nei 
diversi tipi di offerta, sia tra 
gli hotel, sia tra le soluzioni 
alternative, e anche sul 
versante ristoranti e bar non si 
scherza. 
C’è ancora spazio per 
nuove proposte e - secondo 
quanto riferiscono i giornali 
specializzati - il successo 

più o meno di nicchia è 
legato al fatto di crederci 
profondamente e quindi di 
proporla con entusiasmo 
e convinzione, non come 
formula studiata solo a 
tavolino. 

Peccato però che, per 
quanto riguarda la pulizia 
professionale - e noi di questo 
ci occupiamo - i cordoni della 
borsa rimangano ancora un 
po’ troppo tirati.
La qualità è necessaria e 
richiesta, la sostenibilità è 
un valore aggiunto, ma sul 
prezzo c’è poca elasticità e 
dinamicità. Speriamo che un 
po’ di entusiasmo approdi 
anche su questa spiaggia…

EDITORIALE

CHIARA MERLINI
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IL BARATTO MODERNO 		
ANCHE PER STRUTTURE
DI PRESTIGIO
Il baratto nella sua formula più moderna arriva 
anche nel settore della ricettività. E sono in 
crescita gli hotel e gli alberghi che operano con 
iBarter, il primo circuito italiano per lo scambio 
multilaterale online. Tra loro anche importanti 
strutture come il Grand hotel resort Ma&Ma 
sull’isola di La Maddalena in Sardegna e il 
Monastero San Silvestro a Cortona (Arezzo). 
”Il settore dell’ospitalità sta rispondendo 
positivamente al baratto moderno. A fronte di 
una crescente adesione di strutture alberghiere 
al circuito - oltre 30 quelle presenti oggi su 
iBarter - c’è una crescente richiesta di servizi 
di questo tipo”, spiega Marco Gschwentner, 
responsabile delle strategie di sviluppo iBarter 
e tra i fondatori del circuito. E continua 
spiegando come, tenendo fermo il principio 
che non vengono effettuate transazioni in 

denaro, il baratto in chiave moderna non 
prevede un rapporto di scambio bilaterale e 
contemporaneo. “Vantaggi immediati sono 
l’abbattimento dei costi - le imprese infatti non 
sono costrette a mettere mano al portafoglio, 
ma utilizzano come merce di scambio i propri 
prodotti e servizi - e l’allargamento del network 
aziendale”. 

DIVERSEY CARE E LA 
CATENA FAIRMONT RAFFLES
Diversey Care ha vinto un contratto di 
5 anni con Fairmont & Raffles Hotels 
and Resorts International (FRHI) per 
fornire un pacchetto completo di pulizia, 
consulenza, formazione e servizi di 
supporto.
Il contratto quinquennale copre proprietà 
FRHI in Europa, Medio Oriente, Africa, 
India e Asia-Pacifico. FRHI offre alcuni 
dei migliori alloggi del mondo per i 
viaggiatori più esigenti, con più di 125 
hotel che operano sotto i suoi tre marchi - 
Fairmont, Raffles e Swissôtel - in oltre 30 
paesi. Le soluzioni Diversey Care saranno 
ora utilizzati nelle proprietà FRHI per 
una vasta gamma di applicazioni, tra cui 
lavaggio stoviglie, pulizia della cucina, 
lavanderia, e housekeeping. Le soluzioni 
fornite dall’azienda americana hanno 
certificazioni ambientali, in linea con la 
scelta di sostenibilità di FRHI.

È stato approvato in Trentino il primo 
regolamento in Italia che disciplina la 
costruzione di un nuovo tipo di alloggi 
(introdotta dalla Regione nel 2013) con una 
modifica alle norme sui campeggi. Nello 
specifico, si potranno prevedere realizzazioni 
ex novo oppure unità abitative che integrino 
le strutture ricettive esistenti (in aree situate 
a una distanza massima di 200 metri). La casa 
sull’albero è tradizionalmente una piattaforma 
(o edificio) sospesa, sostenuta in parte o del 
tutto da un albero. Anche nota come ‘treehouse’, 
la casa sull’albero viene generalmente 
considerata come una tipologia architettonica, 
soggetta quindi alle leggi dell’arte e del design, 
della composizione, della competenza tecnica. 
Gli alberi adatti per realizzarvi (e appoggiarvi) 
una casa sono per esempio querce, tigli, 

frassini, faggi, castagni, alberi da frutta adulti, 
grandi conifere come cedri, pini o abeti. E ci 
sono aziende specializzate in questo tipo di 
costruzioni (www.baumraum.de).

CASE SUGLI ALBERI: IL TRENTINO È IL PRIMO

VIAGGI ALL’ESTERO PER 		
I MANAGER ITALIANI
Il paese verso cui si dirige il maggiore 
flusso del business travel italiano è la 
Germania (+25% nel primo semestre 2015). 
Tra le destinazioni principali sono gli Stati 
Europei, che coprono più del 76% delle 
destinazioni internazionali di questo tipo di 
movimento, come rende noto HRS, il global 
solutions provider leader in Europa per i 
viaggi d’affari. Tra questi meta preferita dei 
manager in viaggio è quindi la Germania 
che ospita il 21,9% dei viaggi d’affari, poi la 
Francia (12%) la Spagna (8,8%) e la Svizzera 
(7,1%). 6% per il Regno Unito e (2,4%) per la 
Federazione Russa. Sono invece gli Stati 
Uniti il paese extra-europeo che accoglie 
maggiormente i business traveller italiani 
(8%). Secondo quanto diffuso dalla Global 
Business Travel Association, la spesa 
mondiale per i viaggi d’affari nel 2014 è 
stata pari a circa 1.180 miliardi di dollari. 
Di questi, 320 miliardi sono stati spesi per i 
pernottamenti in hotel.

EXPO: I NUMERI DEI RISTORANTI
Grazie a Expo le previsioni della spesa turistica sono tra i 
3,5 e 1,2 miliardi di euro: lo si saprà con precisione l’anno 
prossimo, con il deposito dei bilanci 2015. 
Sono solo 300, secondo i dati della Camera di Commercio 
di Milano, le nuove aperture. Il censimento della Camera 
di Commercio conta a Milano 9.998 sedi di impresa nel 
settore, mentre nell’anno precedente se ne contavano 
9.677. Quasi tutte le nuove aperture (ben 284) riguardano 
attività di ristorazione mobile. Anche nella provincia i dati 
lo confermano: 17 mila attività e 420 nuove tra ristoranti e 
ristorazione mobile: è lo ‘street food’ ad avere il maggiore 
appeal. E, in città, si moltiplicano i punti di franchising 
della patatina fritta olandese. Pare che la Carta di Milano 
sia un discorso a parte…

In Europa sono 400 mila i veicoli elettrici e 
sono in crescita. La disponibilità delle stazioni 
di ricarica è un fattore che condiziona la scelta 
di viaggio di questo tipo di turisti: intercettare 
questo target - che tra l’altro ha anche un’alta 
possibilità di spesa - è interessante per ristoranti 
e hotel. L’Europa chiede al nostro paese di 
arrivare a 120.000 colonnine entro il 2018, e per 
ora sono mille.
Route220 (www.route220.it) ha sviluppato 
una piattaforma digitale integrata (App + Web 
Map + Stazione di ricarica) attraverso la quale 
hotel e ristoranti possono promuoversi in tutta 
Europa nei confronti di chi ha un’auto elettrica, 
dialogando con i clienti. 
La Piattaforma Digitale Integrata è proposta a 
chi desidera promuovere la propria struttura in 
Italia e in Europa verso chi guida veicoli elettrici 
installando una colonnina di ricarica. Di cosa si 
tratta? Installazione di una stazione di ricarica; 
promozione sulla piattaforma digitale Route220; 
link a social network; contatto diretto con il 
cliente; profilazione degli utenti.

UN’OPPORTUNITÀ, IL TURISTA 
CON L’AUTO ELETTRICA
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UNA PIATTAFORMA 
PER TUTELARE GLI 
ALBERGATORI DA 
TRUFFE
False identità e ritardi nei 
pagamenti sono all’ordine del 
giorno anche
nel settore turistico. Una 
situazione che mette in difficoltà 
la vita aziendale di piccole e 
grandi strutture alberghiere. Per 
questa ragione nasce TourAudit 
(www.touraudit.com), la prima 
piattaforma B2B che raccoglie 
le opinioni e le esperienze degli 
operatori del ricettivo su tour 
operator, online travel agency 
e agenzie viaggi, integrate con 
le informazioni commerciali di 
Cribis D&B, società specializzata 
nella business information. 

Con oltre 15.000 clienti, Cribis 
D&B fornisce informazioni su 
qualsiasi impresa italiana, oltre 
a mettere a disposizione un 
patrimonio informativo a livello 
mondiale con 200 milioni di 

aziende, grazie all’appartenenza 
al D&B Worldwide. TourAudit 
parte con oltre 15.000 aziende 
italiane, operatori intermediari 
nel settore turismo. 

UN EFFICACE 
MARKETING DIRETTO
L’Email Marketing è un veloce ed 
efficace strumento a disposizione 
degli hotel per raggiungere un 
grande numero di potenziali clienti. 
Con una campagna ben studiata, 
attraverso il Direct Email Marketing 
ogni struttura può contattare in 
poco tempo un ampio numero di 
soggetti. Un buon database è un 
ottimo strumento: Bancomail è un 
grande database B2B, con più di 
650 mila aziende e professionistti 
in Italia e oltre 3 milioni nel 
mondo. Con 1.800 classificazioni 
Bancomail, il settore turistico può 
individuare e raggiungere 220.000 
agenzie di viaggi, enti turistici, 
tour operator. Bancomail ha anche 
un ampio numero di anagrafiche 
di liberi professionisti (16.000 
architetti, 14.000 ingegneri, 15.000 
medici e 30.000 commercialisti, 
che rappresentano target molto 
interessanti. 
Ogni dato è trattato e gestito nel 
rispetto delle leggi nazionali e 
comunitarie sulla Privacy.

SEGNALI DI CRESCITA PER 		
I CONSUMI FUORI CASA
Il Rapporto Annuale sulla ristorazione di Fipe, 
la Federazione Italiana Pubblici Esercizi, stima 
per il 2015 una crescita dello 0,8% nella spesa 
delle famiglie, dopo il +0,7% registrato nel 2014. 
Resta alto il turnover delle imprese.
L’anno scorso sono stati 672.000 i lavoratori 
dipendenti nei pubblici esercizi, 362 mila 
nei ristoranti e 206 mila nei bar. L’aumento 
tendenziale dei prezzi a settembre 2015 nella 
ristorazione commerciale è dell’1,1% (+1,3% per 
i bar).
In Italia per 100 mila residenti ci sono 440 
pubblici esercizi, in Francia sono 329 e in 
Germania 198.
Nei primi 9 mesi di quest’anno ci sono 7.300 
imprese in meno: 12.700 sono quelle avviate e 
20.000 quelle cessate. La spesa delle famiglie 
in servizi di ristorazione nel 2014 è stata di 
75 miliardi di euro. Per il 2015 è previsto un 
incremento dello 0,8%.
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- molti Paesi si stanno muovendo 
per sconfiggere le degenerazioni 
della sharing economy nel turismo. 
Tocca ora all’Italia dare un segnale 
importante, dettando regole e 
istituendo controlli volti ad azzerare 
l’illegalità in uno dei settori tra i più 
importanti per l’economia del Paese”.
I risultati del monitoraggio realizzato 
da Federalberghi sono stati presentati 
a Parigi, città in cui si è svolta la 
Convention mondiale degli host 
di Airbnb, unitamente ad analoghi 
studi realizzati dalle associazioni 
degli albergatori di Francia (UMIH), 
Germania (IHA), Olanda (KHN), 
Regno Unito (BHA) e Spagna 
(CeHAT).

L’assemblea annuale FIPE
L’importanza della ristorazione per 
il turismo italiano è dimostrata dagli 
8,4 miliardi di euro che quest’anno 
verranno spesi dai turisti stranieri nel 
nostro Paese, il 5% in più rispetto al 
2014. Sono i dati presentati da Lino 
Enrico Stoppani, presidente Fipe, in 
apertura dell’Assemblea Annuale che, 
quest’anno, per celebrare i 70 anni 
della Federazione Italiana Pubblici 
Esercizi, si è riunita nella cornice di 
Expo.

“La cucina italiana è la più 
apprezzata e la più imitata al mondo 
- ha dichiarato Stoppani - Per i turisti 
stranieri è uno dei principali motivi 
di viaggio in Italia, addirittura il 
primo per ritornarci. Nonostante ciò, 
spesso non riusciamo a valorizzare 
adeguatamente le potenzialità che il 
settore potrebbe esprimere attraverso 
efficaci azioni di promozione e 
comunicazione”.

“Expo - ha continuato Stoppani - è 
senza dubbio un esempio positivo 
(anche se i colleghi di Milano hanno 
qualche ragione per lamentarsi) di 
come la valorizzazione sia possibile, 
basti ricordare il “Food Act”, un patto 
tra Governo e Ristorazione promosso 
dal Ministro Martina per migliorare e 
rafforzare il settore”.
Secondo Stoppani, nella ristorazione 

una certa aria di ripresa c’è. L’ufficio 
studi Fipe stima per il 2015 una 
crescita dei consumi dello 0,8%, 
mentre oltre l’80% degli italiani 
prevede di spendere di più al 
ristorante nei prossimi sei mesi. 
Anche le imprese mostrano maggiore 
fiducia nel futuro; nel terzo trimestre 
di quest’anno il sentiment è tornato 
ai livelli del 2007. Tuttavia, il settore 
è caratterizzato da forte densità e 
competitività imprenditoriale, non 
sostenute da un tessuto produttivo 
robusto. Questo si traduce in un 
numero molto elevato di chiusure: 
tra gennaio e settembre del 2015 sono 
state aperte quasi 13 mila imprese 
mentre ben 20 mila sono quelle che 
hanno chiuso i battenti: un saldo 
negativo di circa 7.000 imprese.
Dopo la tavola rotonda dal tema 
‘Ristorazione italiana, eccellenza 
mondiale’, a conclusione dei lavori la 
consegna dei premi speciali Fipe, un 
riconoscimento per l’impegno nella 
valorizzazione della ristorazione e 
della cucina italiana.
Sono stati premiati:
•	 Gualtiero Marchesi, il Maestro che 

ha elevato la cucina italiana a forma 
d’arte. Leader stimato e benvoluto, 
grande talent scout;

•	 Caritas Ambrosiana, la mano che 
ogni giorno accoglie, conforta…
ristora;

•	 Massimo Mori, un simbolo della 
migliore ristorazione italiana nel 
mondo;

•	 Gianni Mura, una grande firma che 
parla di cucina miscelando cultura, 
valori, tradizioni; 

•	 Linea Verde, la buona Televisione 
che promuove l’Italia e i suoi 
giacimenti enogastronomici; 

•	 Maurizio Zanella, il pioniere nel 
mondo dell’Italia… spumeggiante;

•	 Ministro Maurizio Martina, 
promotore del Food Act per il 
sostegno e la valorizzazione della 
cucina italiana.

Sorrento: oltre 150 cuochi al 
seminario AfidampCom
Giornata intensa per AfidampCom, 
il 9 novembre, a Sorrento: giornata 

Bocca: “Il sommerso nel turismo 
è giunto a livelli di guardia, che 
generano una minor sicurezza 
sociale e il dilagare indiscriminato 
dell’evasione fiscale e del lavoro in 
nero” commentando i risultati di 
un monitoraggio che la federazione 
degli albergatori sta realizzando 
con l’ausilio della società Incipit 
Consulting.
Un esempio eclatante è costituito 
dal portale Airbnb, che a ottobre 
2015 pone in vendita in Italia 176.870 
strutture (erano 234 nel 2009), con 
una crescita esponenziale alla quale 
non fa seguito una significativa 
variazione del numero di attività 
ufficialmente autorizzate (le strutture 
extralberghiere censite dall’Istat 
erano 104.918 nel 2009, oggi sono 
a quota 117.749). Tra le città italiane 
maggiormente interessate dal 
fenomeno ci sono Roma con 18.546 
unità, Milano con 11.397, Firenze con 
5.736, Venezia con 3.908 e Palermo 
con 2.502.
E Federalberghi fa notare che, mentre 
la legge dice che i gestori dei bed and 
breakfast devono risiedere all’interno 
della struttura, la stragrande 
maggioranza degli annunci presenti 
su Airbnb è riferita all’affitto 
dell’intera proprietà (72,5% dei casi) 
ed è pubblicata da inserzionisti che 
gestiscono più di un alloggio (57%).
La ciliegina sulla torta è costituita 
dagli “host” che possiedono centinaia 
di alloggi: per esempio Daniel che 
gestisce 527 alloggi e Bettina con 
420 alloggi, di cui 140 a Milano, 80 a 
Roma e 88 a Firenze. Chi si nasconde 
dietro questi nomi amichevoli che 
gestiscono un patrimonio miliardario? 
Di certo non si tratta di persone che 
affittano una stanza del proprio 
appartamento per integrare il reddito 
familiare.
Inoltre, si pone con tutta evidenza 
un problema di evasione fiscale e di 
concorrenza sleale, che danneggia 
tanto le imprese turistiche tradizionali 
quanto coloro che gestiscono in 
modo corretto le nuove forme di 
accoglienza.
“A livello europeo - conclude Bocca 

all’estero, nel II trimestre il saldo è 
positivo sui due versanti (+ 6,0% per 
i primi e + 2,9% il secondo), con un 
avanzo di 4.688 milioni di euro (+ 
9,8%). A questi dati si aggiunge quello 
riferito al Luglio 2015, in cui le spese 
degli stranieri nel nostro paese sono 
state 4.997 milioni (+ 4,8%), mentre 
gli italiani hanno speso decisamente 
meno: 2.503 milioni (- 5,9%), con un 
avanzo 2.494 milioni (+ 3,8 sul 2014).
Cresce il fatturato dei servizi turistici 
(+ 2,9%) e il comparto ricettivo è 
più dinamico di quello ristorativo. 
Dato che viene confermato 
dall’andamento dei ricavi medi del 
mercato alberghiero, che registrano 
un aumento dell’11,9%. E cresce anche 
l’occupazione delle camere del 5,3%, 
con un ricavo medio giornaliero 
per camere vendute in aumento 
dell’11,9%.

Allarme per il sommerso
del turismo
Federalberghi manifesta la sua 
preoccupazione per un fenomeno 
che emerge in maniera prepotente e 
rischia di creare scompenso e disagio 
nel settore del turismo.
Afferma infatti il presidente Bernabò 

TESTO

GIULIA SARTI

Il barometro del turismo 
Federalberghi ha pubblicato, in 
collaborazione con EBNT (l’Ente 
bilaterale nazionale del turismo) 
l’andamento del turismo in Italia nel 
‘Barometro del Turismo’, che mette 
a confronto i dati 2015 da gennaio 
a settembre con quelli dello stesso 
periodo nell’anno precedente.
Le presenze in albergo vedono un 
aumento complessivo del 3,2%, con 
un dato più positivo per quanto 
riguarda gli stranieri (+ 3,6%), anche 
se è cresciuta la presenza gli italiani 
(+ 2,8%). I dipendenti occupati nel 
settore generale degli alloggi e dei 
pubblici esercizi sono poco più di 
950.000 e nel solo reparto ricettivo i 
dipendenti sono più di 200mila .
Tuttavia, l’occupazione è sempre al 
saldo negativo: - 1,3% il totale degli 
occupati in albergo con una minima 
variazione per il tempo indeterminato 
(- 0,6%), maggiore per il tempo 
determinato, - 1,9%.
Considerando le spese degli stranieri 
in Italia e le spese degli italiani 

lavoro 
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ricette, ma anche il controllo della 
sanificazione e laqualità del servizio 
in generale.
Sbagliare al giorno d’oggi costa caro 
perché il consumatore è sempre 
più consapevole ed esigente, 
anche nel campo del pulito. Come 
dimostra una ricerca che Afidamp ha 
commissionato a Ispo, per la maggior 
parte dei consumatori è proprio lo 
stato in cui si trova la cucina il primo 
indicatore di pulizia di un ristorante.
Senza contare che le informazioni 
che riguardano un locale, 
soprattutto quelle negative,circolano 
velocemente a causa del sistema, 
ormai diffusissimo, delle recensioni 
on line.
Più informazione, più formazione, 
innovazione nei processi e nei 
prodotti: questa, in estrema sintesi, la 
risposta AfidampCom per risolvere 
le criticità in materia di pulito, anche 
nei ristoranti.
Mangiare bene e stare in un ambiente 
ben pulito rendono la vita più bella; 
per questo cucinare e pulire sono 
due attività che hanno molti aspetti 
in comune. È infatti impossibile 
raggiungere livelli di eccellenza in 
ciascuno dei due settori in assenza 
di una forte passione, di un costante 
aggiornamento formativo e, in 
generale, senza una forte spinta a 
prendersi cura degli altri.

Obiettivo: i dealer
Sorrento è stata la cornice 
anche di un momento riservato 
esclusivamente alle tematiche più 
calde per il mondo della distribuzione. 
Si è infatti tenuto nella stessa 
giornata un nuovo appuntamento 
con il Direttivo ‘itinerante’ aperto 
ai distributori, associati e non, del 
Centro e Sud Italia. L’idea di un 
Direttivo in viaggio nelle diverse 
regioni italiane si inserisce in un 
progetto di ampio respiro, che vuole 
coinvolgere i rivenditori locali, 
offrendo loro la possibilità di entrare 
in contatto diretto con l’Associazione, 
esprimere le loro esigenze e portare le 
loro idee o proposte all’attenzione dei 
vertici nazionali.

di formazione per l’Associazione 
Cuochi e Direttivo ‘itinerante’ con i 
distributori del Centro-Sud.
La bellezza della buona cucina e di 
quella del pulito, fonte di salute e 
benessere: questi i valori espressi da 
‘Les Toques Blanches d’Honneur’, una 
delle manifestazioni più importanti 
dell’Associazione Professionale 
Cuochi Italiani (APCI).
In questa grande kermesse scandita 
da momenti congressuali, formativi 
e culminata con la premiazione 
delle professionalità di eccellenza 
della cucina italiana, AfidampCom, 
l’associazione dei distributori del 
comparto del cleaning professionale, 
è stata tra i protagonisti curando 
un seminario dedicato ai processi 
di sanificazione all’interno delle 
cucine, terminato col conferimento 
all’associazione di un diploma di 
merito da parte dei vertici di APCI.
Sotto lo sguardo attento di 
Roberto Carcangiu presidente 
dell’Associazione dei cuochi e 
del direttore generale Sonia Re, 
Francesco Bertini e Roberto Galli, 
rispettivamente presidente e membro 
del consiglio direttivo AfidampCom, 
con il supporto dell’associato 
Gianni Tartari, hanno informato e 
sensibilizzato una platea di oltre 150 
chef provenienti da tutta Italia sul 
valore del pulito in un settore ad alto 
rischio imprenditoriale come quello 
della ristorazione.
Il seminario ha avuto come punto 
di partenza una breve descrizione 
di quello che rappresenta il mondo 
Afidamp all’interno del panorama 
associativo italiano, per poi arrivare ai 
temi concreti che riguardano la pulizia 
in un ambiente critico come la cucina.
Le cucine di oggi, oltretutto, sono 
molto diverse da quelle di vent’anni 
fa; le insidie igieniche crescono 
costantemente e coinvolgono in 
maniera diretta l’operato e la capacità 
di supervisione degli chef che vi 
lavorano.
Le responsabilità che gravano 
sulla figura del cuoco sono infatti 
vastissime e non riguardano solo 
l’ideazione e la preparazione delle 12

http://www.carind.it


IL SETTORE DELL’OSPITALITÀ OFFRE MOLTE OPPORTUNITÀ PER IL CLEANING 
PROFESSIONALE. A PATTO DI INDIVIDUARNE LE TENDENZE
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HO.RE.CAobiettivo
quella professionale lo chiediamo 
di default. Per ‘prendersi cura’ del 
cliente si moltiplicano i format e le 
categorie delle struttura ricettive: 
comfort è la parola d’ordine, ma 
lo sono anche immaginazione e 
creatività. Secondo poi i target 
che si vogliono raggiungere, si 
moltiplicano i pacchetti soggiorno, 
declinati secondo le diverse esigenze: 
di relax, culturali, familiari, sociali, 
tecnologici… in una serie infinita di 
canti di sirene.
Alla base però di qualsiasi 
incantamento e lusinga di ospitalità, 
se non c’è igiene e pulizia lo charme 
naufraga miseramente e il cliente, 
ben lontano dal ritornare, è pronto 
a diventare l’oggetto di recensioni 
negative (e i social non perdonano). 
La buona reputazione di una struttura 
passa quindi obbligatoriamente da un 
efficiente servizio di pulizia.
Abbiamo chiesto a molti attori del 
cleaning di individuare i trend attuali 
del comparto Ho.Re.Ca. a questo 
proposito il quadro che ne esce è nello 
stesso tempo chiaro e contradditorio. 
Una prima considerazione è che 
l’ampliamento e la diversificazione 
dell’offerta alla clientela richiede 
di conseguenza dalle aziende del 
cleaning una risposta differenziata. 
La dimensione dell’hotel, bar, 
ristorante è già un’indicazione, così 
come lo è il target della clientela: se 
la fascia alta dovrà rispondere con un 
servizio al top, le esigenze ‘qualitative’ 
di pulizia accomunano le strutture e 
rimangono assolutamente basiche.
Per Luca Cocconi, direttore generale 
di Arco Chimica: “Nel primo 
caso sono alla ricerca di sistemi di 
distribuzione in forma controllata 
della detergenza, mentre nel secondo 
richiedono un controllo dei fabbisogni 
con relativa formulazione di budget di 
spesa”.
Chiara Bianchi, export sales 
department di Carind, sottolinea 
i nuovi concept del settore: 
“L’evoluzione del settore Ho.Re.
Ca. riguarda tutti: dall’industria 
obbligata a trovare soluzioni di 
prodotto innovative con formati 

dedicati al canale, agli esercenti 
costretti a innovare e puntare sempre  
sul miglior rapporto qualità-prezzo. 
C’è da dire che nell’ospitalità vince 
chi sa reinventarsi, vista la continua 
riorganizzazione del settore con 
format originali”.

Evoluzione e no
Se però da un lato la ‘cattura’ della 
clientela richiede un forte impegno 
verso l’eccellenza, dall’altra i budget di 
spesa risultano sempre più contratti: 
e mettere insieme due input spesso 
inconciliabili assomiglia più a un 
gioco di prestigio che a una trattativa 
economica. 
Diciamo che l’equilibrio si avvicina 
alla ricerca del giusto rapporto 
qualità/prezzo, anche se ci sono limiti 
troppo spesso superati nella direzione 
del ribasso, a scapito della qualità 
dell’igiene (lo ‘sporco invisibile’ è 
quello che viene trascurato, anche 
se le conseguenze che comporta 
possono essere molto pesanti… ).
L’attenzione alla pulizia meccanizzata 
è indice della ricerca di economia 
di tempo e di costi, e anche il segno 
dell’interesse per l’evoluzione 
tecnologica del settore: sono infatti 
presenti sul mercato macchine 
sempre più ‘tarate’ sulle esigenze 
reali della clientela, l’offerta va dalle 
‘grandi’ per la pulizia di ampi spazi 
alle medie e piccole per le strutture di 
dimensioni inferiori che però hanno 
l’esigenza di un pulito garantito. Non 
è solo però l’aspetto tecnologico (che 
investe tutta la gamma dei prodotti 
per la pulizia, dai panni ai mop, alle 
attrezzature, oltre alle macchine) a 
essere considerato, e che riguarda 
anche l’ergonomia, è in crescita la 
richiesta di prodotti esteticamente 
curati, in linea con gli standard delle 
strutture. E aumenta la richiesta 
da parte delle imprese di servizi di 
un’immagine personalizzata sugli 
strumenti di lavoro, un segno anche 
di ‘visibilità’ e distinzione per chi 
svolge un lavoro troppo spesso 
nascosto. “Anche l’aspetto estetico dei 
prodotti sta diventando - esattamente 
come per il logo aziendale, il sito 
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“Invitare qualcuno alla nostra 
tavola significa prendere 
su di noi la cura della sua 

felicità finché rimane sotto il nostro 
tetto”: Brillat-Savarin lo riferiva 
al cibo, ma possiamo estenderlo 
a tutto ciò che è ’ospitalità’. E a 



un’impresa di distinguersi e di essere 
scelta”.
E le certificazioni hanno valore 
di garanzia a dimostrazione di un 
percorso svolto, di controlli passati 
per essere riconosciuti idonei 
a portare avanti i valori che il 
‘certificato’ va a ratificare.

I trend per il cleaning
Il settore Ho.Re.Ca. apprezza il 
prodotto concentrato, perché in 
effetti riduce i costi: la risparmio di 
imballaggi, minor costo dei trasporti 
(e anche nello smaltimento rifiuti). 
“La qualità, la praticità e il minor 
spreco possibile sono alcuni dei 
parametri da rispettare” è l’opinione 
di Chiara Bianchi, Carind. 
Se si parla di macchine, si va 
verso gamme diversificate e 
specifiche.  La macchina offre qualità 
nell’intervento, ne riduce i tempi, la 

web, le divise - parte integrante 
e fondamentale dell’immagine 
corporate dell’azienda” afferma 
Mirko Zen, ufficio marketing di TTS 
Cleaning.
Anche la formazione rientra nei 
temi di sviluppo degli hotel: se si 
vuole essere up to date è necessario 
avere personale qualificato. Questo 
dovrebbe rientrare in una semplice 
logica di economia: persone formate 
ottimizzano il tempo svolgendo 
il lavoro perfettamente, usando 
macchine e attrezzature (e anche 
panni, mop e frange) nel modo più 
corretto, senza spreco di tempo (e 
quindi di denaro), con un risultato 
ottimale. Antonio Incrocci, product 
manager di Fimap, sostiene infatti 
che: “L’efficienza di un servizio 
dipende molto dalla qualità degli 
strumenti e dell’attività svolta. Queste 
sono caratteristiche che permettono a 
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In questo settore IPC parla dei carrelli, ma non solo. Gabriella Bianco 
sottolinea: “Negli ultimi anni i produttori del settore stanno sviluppando 
“sistemi integrati di pulizia” che tuttavia fanno ancora fatica a prender 
piede perché le modalità di utilizzo non sono molto chiare agli utilizzatori. 
Il mercato del cleaning professionale offre un’ampia gamma di carrelli 
funzionali, più o meno compatti e multiuso in grado di soddisfare anche le 
esigenze più sofisticate. In alcuni casi, quando si parla di spazi più ampi, 
grandi hall , ampie palestre o ampi ristoranti l’utilizzo di una lavasciuga 
compatta e facilmente manovrabile può esser la soluzione ideale e più 
economica, pensiamo al risparmio in termini di manodopera e tempo”.

Ecco allora i sistemi Arco: Gynius e l’Infyniti. Li presenta Luca Cocconi: 
“Dopo un sopralluogo in cui vengono analizzate le tipologie di sporco 
viene installato il distributore automatico Gynius GT5 con tutta la linea 
di concentrati food della Arco: Gynius 1 Food, per detersione pavimenti; 
Gynius 2 , per igienizzazione dei pavimenti; Gynius 2, pronto uso 
igienizzante; Gynius 5, sgrassante. Mentre per le piccole strutture 
Ho.re.ca, i prodotti della linea food Infyniti sono: Sprint Day, pronto 
uso igienizzante, in caps da 100 ml; Multifood, pronto uso sgrassante, in 
caps da 100 ml; Robor, lavaggio pavimenti 50-100 ml; Blu, sanificazione 
pavimenti 15 ml”.

A Carind vengono richiesti prodotti innovativi con ottimo rapporto 
qualità prezzo oppure articoli con sistemi “protetti” che tutelano il cliente. 
“Tra i prodotti innovativi che fanno parte del nostro range possiamo 
sicuramente citare la linea Value e Value Bar Napkins con relativi 
dispenser, in grado di ridurre i consumi grazie alla distribuzione foglio 
a foglio - dice Chiara Bianchi - I tovaglioli alloggiati nei nostri dispenser 
Value e Value Bar Napkins  hanno certificazioni ecologiche e pertanto 
alla qualità della carta si unisce il rispetto per l’ambiente. L’igiene poi 
è garantita, i clienti entrano in contatto solo con il tovagliolo erogato, 
inoltre non è da sottovalutare l’aspetto pratico in quanto il tovagliolo si 
presenta aperto e pronto all’uso”.

Fimap - per le macchine - ha realizzato tutti i prodotti 
di ultima generazione “a cui sono state aggiunte alle 
caratteristiche di intuitività d’uso ed ergonomia, 
soluzioni che riducono i consumi di risorse attraverso 
l’eliminazione degli sprechi. Per la loro costruzione 
è stata impiegata un’alta percentuale di materiali 
riciclabili - sono le parole di Antonio Incrocci - Sono 
frutto di questa filosofia i modelli di successo degli ultimi 
anni come le lavasciuga pavimenti Mxr, iMx e le ultime 
nate Genie XS e Fimop, così come la spazzatrice FSR”.
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E Dante Rossetti, responsabile 
marketing Lavorwash, afferma che 
si cerca “l’efficienza nell’operatività 
in tutte le fasi, quindi macchinari 
facili da usare e compatti. Praticità e 
flessibilità riassumono il concetto”.
Il settore, secondo Massimiliano 
Santoemma, richiede, in sintesi, 
“Macchine piccole, maneggevoli, 
silenziose”.
Se poi si va a parlare di panni, la 
microfibra ormai la fa da padrone: 
performance effettivamente notevoli, 
piacevolezza al tatto e facilità 
d’uso sono prestazioni che la fanno 
scegliere. E quando si sceglie, ci si 
affeziona presto…

fatica per l’operatore e il pavimento 
è asciutto senza la necessità di dover 
escludere l’area dove si interviene. 
Per Fimap questo è possibile 
“combinando dimensioni compatte 
e batterie al litio. Le dimensioni 
compatte oltre a permettere la pulizia 
di zone comprese tra i 20 e i 300 m² 
consentono di portare questi modelli 
ovunque, grazie anche al peso leggero, 
e di riporle in qualsiasi ripostiglio. 
Le batterie al litio garantiscono una 
piena efficienza della macchina in 
qualsiasi condizione di sporco in 
quanto sono in grado di erogare 
sempre l’energia adeguata, che si 
tratti di sporco leggero o pesante”.

La parola ai prodotti
MACCHINE, ATTREZZATURE, PRODOTTI: FACCIAMO UN GIRO DI VALZER 
CON CHI CI HA DATO IL SUO PARERE? SALOMONICAMENTE 
(O PILATESCAMENTE, SCEGLIETE VOI… ) IN ORDINE ALFABETICO...

http://www.ipcleaning.it/ita/
http://www.arcochimica.it/
http://www.arcochimica.it/
http://www.carind.it
http://www.fimap.com/


Per Kärcher, lavamoquette e macchine a rullo/microfibra sono i prodotti più 
richiesti, soprattutto in funzione delle grandi superfici su cui in questo settore è 
necessario lavorare. “E nel caso di pavimentazioni tessili, l’esigenza è quella di 
renderle nuovamente calpestabili in poco tempo. In questo senso – illustra Mauro 
Liffredo - abbiamo studiato un binomio dalle performance eccezionali: Kaercher 
BRS 43/500 è la nuova macchina per il lavaggio e la pulizia delle superfici 
tessili orizzontali fino a 300 m², pensata per chi opera in alberghi, uffici e centri 
congressi. Dà il massimo di sé, in abbinamento a icapsol, un detergente che ingloba 
in sé lo sporco e cristallizza in brevissimo tempo, per essere poi facilmente rimosso 
e consentire l’immediato accesso da parte del pubblico”.

Carrelli pulizia multifunzione, per TTS. Perché “la necessità più rilevante è quella 
di dotarsi di una postazione mobile di lavoro che permetta all’operatore di 
razionalizzare i tempi e le procedure - commenta Mirko Zen - La funzionalità di 
un carrello è direttamente proporzionale alla possibilità di personalizzarlo in base 
all’ambiente circostante e alle proprie specifiche necessità, quindi è fondamentale 
poter proporre una gamma vasta ed estremamente versatile, che dia la possibilità 
di scegliere un modello capiente e lungo, oppure snello e compatto ma sviluppato in 
altezza, o poter individuare un modello di ruota adatta per la moquette piuttosto 
che per altri tipologie di pavimenti, e via dicendo”.

“Le microfibre rappresentano ormai un must, e stanno praticamente soppiantando 
quasi tutte le altre tipologie di panni e mop in circolazione. C’è anche grande 
richiesta per attrezzi e carrelli più leggeri, mentre per quanto riguarda il settore 
guanti la tendenza è decisamente verso il nitrile. I motivi possono essere: per le 
microfibre forse le prestazioni e la maggiore piacevolezza al tatto (ma personalmente 
non metterei la mano sul fuoco, noi abbiamo panni in PVA o altri materiali che 
sono una meraviglia da entrambi i punti di vista. Credo che ci sia una fortissima 
componente psicologica, anche dovuta al fatto che la microfibra “fa tendenza”) 
- risponde Valerio Di Eugenio, marketing manager di Vileda Professional - per la 
leggerezza senz’altro un discorso legato all’ergonomia e alla facilità d’uso, perché non 
dimentichiamo che gli operatori devono necessariamente sforzarsi il meno possibile 
nell’esercizio delle loro funzioni; infine per i guanti il nitrile viene spesso scelto al 
posto del lattice perché quest’ultimo crea problemi in termini di allergie”.

Alessandro Storti presenta allora per Lucart professionale la gamma Identity, 
“l’evoluzione dei sistemi di dispensazione carta per l’area bagno e cucina 
combinata con la costante attenzione al rispetto dell’ambiente. Il suo design unico, 
con giochi di linee e trasparenze, esalta lo stile di ogni ambiente e raddoppia la sua 
bellezza nelle varianti Black and White. La sinergia tra l’innovativo meccanismo 
a taglio automatico e le carte certificate ecologiche Lucart Professional, rende il 
dispenser imbattibile nella riduzione di costi e consumi, dimezzando la quantità 
di carta utilizzata. Un binomio perfetto in favore dell’ambiente, Identity ed 
EcoNatural, l’unica carta in Fiberpack, la materia prima ottenuta dal riciclo delle 
fibre di cellulosa presenti nei cartoni per bevande”.

“Il mercato richiede macchine pratiche, affidabili, e silenziose” 
commenta Dante Rossetti, responsabile marketing di Lavorwash. E 
aggiunge: “Il mercato è alla ricerca di efficienza nell’operatività: quindi 
macchine  facili da usare e compatte”. Silent è un aspirapolvere leggero e 
maneggevole ma anche potente, in grado di pulire silenziosamente e che 
presenta una vasta gamma di accessori.
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A ottobre è arrivato a generare oltre 
20 mila tweet in una settimana. “I 
social sembrano un mondo virtuale - 
spiega Preiti - ma sono formidabili nel 
creare il fenomeno, il fatto reale. E il 
momento di svolta, quello in cui Expo 
è diventato davvero un successo, è 
stato luglio. Lì è iniziata la massa di 
messaggi in positivo, che prima era 
stata tenuta ai margini da tutta la 
discussione sui lavori, e sull’aprire in 
tempo o meno”. 
Tra le curiosità, i record stabiliti 
durante questa edizione 
dell’Esposizione universale: dalla 
baguette più lunga del mondo (122 
metri) alla pizza, che di metri ne 
contava 1595, dal risotto da oltre 
duemila porzioni fino alla colazione 
più internazionale mai vista, con le 
specialità di 55 Paesi diversi, per finire 
con il panino più grande del mondo 
(tre metri di pane di Altamura per 150 
chili di pane con cento chili di affettati 
doc).

Per i professionisti 	
dell’ospitalità, HOST			 
A ottobre si è svolta la manifestazione 
importante del settore Ho.Re.Ca.: 
dal 23 al 27 ottobre nei quartieri di 
FieraMilano Rho ecco HOST, la 
biennale internazionale dell’ospitalità 
professionale.
I numeri sono decisamente positivi: i 
14 padiglioni hanno visto l’affluenza di 
150.968 visitatori professionali (+ 13%), 
con un aumento dei professionisti 
esteri, 60.383mila presenze da 172 
paesi, il 40% del totale e in crescita del 
17%. Gli espositori erano 2000 (esteri 
714), 47 i paesi rappresentati, con 
la new entry di Norvegia, Malaysia 
e Cipro. Tre i macro settori in cui 
era suddivisa la manifestazione:  
Ristorazione Professionale, Pane- 
Pizza-Pasta; Caffè/Tea, Bar/Macchine 
Caffè/Vending, Gelato/Pasticceria; 
Arredo, Tavola. 
E oltre 400 gli eventi, fra seminari, 
workshop, gare e concorsi… Una nota: 
al Campionato mondiale di pasticceria 
l’Italia è arrivata seconda, ha vinto - a 
sorpresa - il Giappone.22 23
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Anno significativo, questo, per 
Milano sul versante turismo e 
accoglienza. 

A partire dall’Expo - 21 milioni e 
mezzo i visitatori, 6,5 stranieri e il 
resto italiani - che si è chiuso con 
bilancio positivo: secondo un’indagine 
Coldiretti/Ixè, infatti, l’Esposizione 
è stata giudicata un successo dal 74% 
degli italiani, mentre il 16% è rimasto 
indifferente e solo il 7% l’ha ritenuto 
un insuccesso. Tra i visitatori, l’88% si 
è dichiarato soddisfatto della propria 
esperienza (nonostante la media di 2 
ore e 45 minuti trascorsi in fila). Tra le 
note negative segnalate, il costo degli 
alimenti all’interno di Expo, troppo 
caro per il 47%.
In totale tra il viaggio, l’alloggio, 
l’ingresso e spese varie dentro e fuori 
l’area, i visitatori hanno speso circa 
2,3 miliardi di euro. Di questi, la quota 
destinata al cibo è stata di 570 milioni. 
Il 32% dei visitatori ha scelto solo 
la cucina italiana, mentre il 25% ha 
preferito quella straniera e il 34% non 
ha disdegnato né l’una né l’altra.
Due parole per il ruolo cruciale che 
il web, con Twitter, ha svolto: gli 
esperti di Sociometrica ed Expert 
System, diretti dal sociologo Antonio 
Preiti hanno preso in esame tutti i 
messaggi pubblicati su Twitter con la 
parola chiave #Expo2015 ed #Expo. 

DA EXPO A HOST, 		
IL 2015 È IMPORTANTE 
PER IL TURISMO 
E L’HO.RE.CA

Note
da Milano



Imponente manifestazione che dà 
la misura di quanto il settore ‘pesi’ 
sulla bilancia Italia, indicando i trend 
futuri e sviluppando temi e concept 
sempre più orientati all’eccellenza 
nell’ospitalità. Stile e tecnologia, il 
binomio che può portare a grandi 
risultati, nel segno di una coerenza 
formale e di contenuto.

Il cleaning
Alla base, però di questa kermesse, in 
sordina, se vogliamo, ma sotteso in 
ogni angolo è la pulizia professionale. 
Non se ne parla troppo e apertamente, 
ma igiene e pulizia restano i valori 
‘a prescindere’, i fondamenti di una 
casa che si vuole rendere quanto più 
glamour possibile. E se parlare di 
cleaning ha poco appeal, è proprio 
questo il punto cruciale su cui le 
strutture ricettive e di accoglienza 
devono basarsi.
Il settore Laundry lo sa bene, i 
produttori studiano soluzioni sempre 
più diversificate e dimensionate per 
bisogni diversi di strutture molto 
differenti: le necessità di un bed & 
breakfast non sono quelle di un hotel 
a cinque stelle. E a questo proposito 
anche le imprese di servizi dovrebbero 
avere la possibilità di lavare panni 
e mop nelle strutture alberghiere in 
cui lavorano: non è certo un fattore 
secondario, perché per  pulire è 
necessario avere strumenti puliti 
(Monsieur de La Palice non l’ha detto, 
ma avrebbe potuto). Ma questo è 
un argomento a cui non viene certo 
prestata l’attenzione necessaria e 
dovuta. 
Grande interesse c’è stato per chi 
produce carta e tovagliati: le aziende 
hanno mostrato gamme di prodotti 
sempre più raffinati, che rispondono 
alle esigenze pratiche ma che 
soddisfano ampiamente l’occhio. 
Così anche dispenser e diffusori, 
studiati per integrarsi in ambienti 
sempre più accoglienti e 
personalizzati, in cui design, colore e 
materiali trovano una perfetta sintesi. 
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LE REGOLE DA SEGUIRE 
PRIMA DI OCCUPARSI 
DEL LAVORO DI PULIZIA 
VERO E PROPRIO
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buone norme in discoteca i capelli viola o verdi 
possono essere vivaci e simpatici, lo 
sono molto meno quando si legano 
all’immagine di chi lavora in un hotel 
di prestigio (e quindi in questo caso 
rappresentano anche l’immagine 
dello stesso hotel).
Sull’argomento igiene, le mani sono 
un punto sensibile: sono tanti gli studi 
che rendono noto come siano proprio 
loro i veicoli più frequenti di germi e 
batteri, e non si può pensare di andare 
a portare igiene e pulizia con mani 
che non siano perfettamente pulite (e 
con unghie corte e senza smalto).

Per lavorare si devono evitare 
accessori vistosi, orecchini grandi 
e collane, il piercing e anelli, fatta 
eccezione per la fede.
La divisa deve essere perfettamente 
in ordine, pulita curata e stirata, deve 
dare un’immagine ‘fresca’. Quindi 
deve essere cambiata con regolarità, 
le tasche non devono essere riempite 
a dismisura e non si deve apportare 
nessuna modifica se non è prima 
approvata dalla Direzione. 
Le calze devono essere in perfetto 
ordine e le scarpe nere, chiuse e con 
suola di gomma, antiscivolo. 

Sempre a livello personale, visto che 
la maggior parte del personale che 
svolge il ruolo di pulizia delle camere 
d’albergo è femminile, possiamo 
aggiungere che non si deve esagerare 
con il trucco, non essere stravaganti, 
ed è meglio usare profumi e 
deodoranti delicati. 
Quello che si direbbe mantenere un 
basso profilo (e che significa porsi al 
lavoro con grande decoro e dignità).
I capelli devono essere puliti e 
pettinati, se sono lunghi è bene che 
siano raccolti e si devono evitare 
tinture troppo forti e innaturali. Se 

della cameriera ai piani, la persona 
‘invisibile’ che si deve occupare del 
benessere del cliente. 
La professionalità si nota anche da 
come si presenta il personale e la 
formazione deve tenere conto anche 
di questo aspetto.
I valori che una cameriera deve 
tenere presente per la soddisfazione 
dell’ospite e il successo della 
struttura partono dall’igiene (anche 
personale) e comprendono in sintesi 
anche il decoro, la sicurezza, la 
comunicazione, la cortesia e la 
precisione.
Il personale è molto variegato e 
spesso usi e consuetudini non sono 
di così immediata comprensione e 
ormai diventati ‘automatici’: è bene 
che chi si occupa di formazione lo 
tenga sempre presente e inizi da un 
livello ‘basico’ per poi fare passare 
concetti più complessi.

Le regole di comportamento
Non è solo ciò che diciamo che 
rappresenta ‘il ponte’ tra noi e gli altri, 
ma anche il modo in cui parliamo, il 
tono, le pause, il modo di guardare. E 
si comunica anche con il modo in cui 
ci si presenta: è il nostro aspetto che 
condiziona e dà l’immagine di come 
ci poniamo nei confronti del lavoro (e 
questo vale in ogni tipo di lavoro). 
La comunicazione non verbale vale 
per il 65%, quella verbale 20% e quella 
paraverbale 15%: e vale la pena di 
pensarci.

L’aspetto, gli accessori, la divisa
Non dovrebbe esserci bisogno di dirlo, 
ma abbiamo anticipato che partivamo 
proprio dalla ‘base’, e la pulizia 
personale è il primissimo passo. 
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Le regole generali che si devono 
seguire per avere un luogo in 
ottime condizioni igieniche - 

cioè ‘come’ pulire - sono sempre le 
stesse. Il Cerchio di Sinner, il pH e 
tutto ciò di cui abbiamo parlato più 
volte valgono in ogni caso.
C’è però una differenza che deve 
essere considerata: ogni ambiente 
di lavoro ha sue particolarità che 
devono essere considerate nel 
predisporre un programma di pulizie. 
Nel caso di una struttura ricettiva il 
problema della pulizia deve tenere 
conto delle diverse aree: non si tratta, 
infatti, di una struttura omogenea, ma 
di un insieme di ambienti a diversa 
intensità di passaggio, con diversi 
orari da rispettare, con diversi tipi 
di necessità e di rischio di cui tenere 
conto.
L’offerta che si trova sul mercato 
da parte degli hotel è molto vasta e 
una prima differenziazione viene 
data dalle ‘stelle’. Anche se non è 
un criterio estremamente preciso, 
tuttavia indica a colpo d’occhio la 
categoria a cui un hotel appartiene: 
ogni tipologia ha standard qualitativi 
che riguardano anche il settore della 
pulizia. Ovviamente, noi facciamo 
riferimento ad alti standard di 
servizio, anche se ogni cantiere poi 
deve rapportarsi a quanto stabilito 
contrattualmente.

Attenzione e rispetto
Prima di ‘entrare’ in una camera 
d’hotel, che rappresenta il ‘cuore’, 
la ragion d’essere dell’hotel, ci 
soffermiamo un poco sulla figura 

per la cameriera ai piani
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mostrare attenzione, comprendere 
esattamente il problema e proporre 
una soluzione, evitando di discutere o 
polemizzare con il cliente.
Per l’aspetto sicurezza, la cameriera, 
come tutto il personale, deve 
attenersi alle norme di sicurezza che 
devono essere state comunicate e 
deve consultare spesso l’opuscolo 
informativo.

La camera d’albergo
È ora di mettersi all’opera. Dopo 
aver firmato il foglio presenza e aver 
segnalato l’arrivo al responsabile, 
indossata la divisa e richiesto il pass 
e l’ordine di servizio, la cameriera è 
pronta per preparare il carrello.
È quindi necessario accertarsi 
di avere tutto l’occorrente con le 
dotazioni per le camere assegnate. 
Le confezioni dei prodotti di cortesia 
devono essere nuovi e intatti, si deve 
avere un numero sufficiente di mop, 
strofinacci e spugne, le bombolette 
spray dei detergenti devono essere 
piene e funzionanti.
I prodotti vanno tenuti in un 
apposito secchiello, per evitare che si 
versino gocce di prodotto su tappeti 
o moquette. E vale anche per il 
percorso inverso, alla riconsegna del 
carrello a fine turno: ogni cosa deve 
essere pulita e in ordine (compreso 
il carrello), il sacco del battitappeto 
deve essere vuotato e il filo essere 
avvolto con ordine. 

L’ingresso in camera
Prima di entrare è buona norma che 
la cameriera bussi e si annunci, prima 
di entrare nella stanza. Se il cliente 
rientra prima che le operazioni 
di pulizia siano terminate, è bene 
chiedergli se può terminare il lavoro o 
se desidera che sia finito più tardi. Se 
il cliente lascia continuare il lavoro, 
proseguire velocemente e terminare 
le operazioni senza perdere tempo. 
Non è consentito usare il pass per 
aprire la camera a un cliente che dice 
di aver perso il suo. A questo punto si 
è pronti per capire bene come pulire 
una camera. Ma ne parleremo la 
prossima volta.

La cameriera perfetta
Puntualità, virtù dei re e di chiunque 
lavori. La cameriera ‘top’ si presenta 
al controllo, si segnala e firma il foglio 
presenze con 5 minuti di anticipo 
sull’inizio del turno. Inoltre, evita di 
portare con sé il cellulare (da lasciare 
nell’armadietto dove sono riposti 
gli indumenti), assolutamente non 
fuma, non parla a voce alta ed evita 
rumori inutili. È vero che in genere il 
personale svolge il lavoro quando il 
cliente non è presente e quindi non 
ha contatti diretti con lui: possiamo 
dire che è il lavoro a parlare per lei! 
In caso tuttavia l’ospite si rivolga 
alla cameriera ponendole qualche 
domanda o chiedendo informazioni, 
la cameriera è tenuta ad agire con 
garbo, interrompendo ciò che sta 
facendo e dimostrarsi disposta ad 
aiutarlo, ascoltandolo attentamente, 
con cortesia ma in maniera 
impersonale. 
In caso di lamentele, il 
comportamento corretto è quello di 

http://www.kiehl-group.com/index.php?lang=IT
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I SISTEMI AERAULICI 
DEVONO ESSERE 
SOTTOPOSTI 
PERIODICAMENTE 
ALLA PULIZIA. IN CASO 
CONTRARIO, È LA SALUTE 
A RIMETTERCI

per aria
Impianti puliti

pulita

dotato di filtro HEPA. Dopo aver 
rimosso lo sporco, si procede lavando 
le superfici, assicurandosi che i 
prodotti usati non rilascino sostanze 
nocive nell’aria e che non intacchino 
le superfici trattate.
Gli apparecchi elettrici - durante 
il lavaggio - devono essere 
assolutamente protetti con una 
copertura impermeabile.
Ci sono zone particolarmente 
sensibili, dove è più facile che si 
trovino (e crescano) microrganismi 
patogeni, come le sezioni di 
umidificazione e di scambio termico: 

qui la pulizia deve essere ancora 
più attenta e accurata e si devono 
rimuovere ruggine e depositi (perché 
questi sono luoghi che facilitano 
l’attacco di batteri). 
La ruggine corrode le superfici: 
quando la si rimuove, si deve anche 
preoccuparsi di restaurare le superfici 
corrose (ci sono prodotti ad hoc: dopo 
il loro utilizzo, sopra va stesa una 
vernice o una guaina protettiva).
Anche le batterie di scambio termico 
devono essere pulite (e su tutti e 
due i lati): se non è possibile farlo 
mantenendo la batteria in sede, si 
deve estrarla e quindi pulirla. 
Terminate le operazioni nella UTA 
non devono esserci ristagni né 
d’acqua né di altri liquidi o prodotti.

La pulizia dei condotti
Innanzitutto, l’impianto deve essere 
spento. Le operazioni devono 
svolgersi ‘seguendo il senso dell’aria’ 
iniziando dalla distribuzione di 
ricircolo (se c’è), quindi la presa d’aria 
esterna e poi la distribuzione di 
mandata. La pulizia inizia dalla UTA e 
prosegue verso i condotti.
Si procede a ‘blocchi’: il tratto della 
condotta da pulire (che non deve 
superare i 30 metri) deve essere 
accessibile a monte e  a valle; ai due 
estremi deve essere isolato con due 
palloncini gonfiabili o con spugne 
pulite. 

(www.aiisa.it), è uno strumento 
completo per considerare tutti 
gli aspetti di come devono essere 
effettuati i lavori di pulizia in questo 
particolare sistema.
Ed è utile per aiutare il cliente nel 
valutare la professionalità di chi 
propone un servizio di manutenzione 
degli impianti di aerazione di una 
struttura.
Riferiamo allora alcune 
considerazioni dalla parte di questo 
documento dedicata alla fase di 
bonifica di un impianto.

La fase di bonifica
Prima di procedere alla parte 
operativa, è necessario che sia 
presentato il Progetto di Bonifica, 
con indicate le operazioni da 
effettuare, il cronoprogramma, le 
tempistiche di intervento (divise 
per singola operazione), le aree e gli 
orari di lavoro. A queste informazioni 
vanno aggiunte il numero dei 
tecnici impiegati, le informazioni su 
attrezzature e prodotti, il locale per lo 
stoccaggio di materiale e attrezzature 
del cantiere.
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Anche se lo sporco negli 
impianti e nelle condutture 
con flusso d’aria non è 

visibile, se si trascurano interventi 
periodici di igienizzazione le 
conseguenze possono essere 
pesanti in termini di efficienza del 
sistema ma soprattutto di salute. 
Infatti, le condizioni di umidità e 
di accessi complessi favoriscono 
la proliferazione di microrganismi 
patogeni.
Conoscere le procedure corrette per 
effettuare un intervento di pulizia in 
impianti e condutture è fondamentale 
quindi sia per chi procede 
all’esecuzione del lavoro, sia per chi 
deve controllare che il lavoro sia stato 
eseguito nel modo giusto.

Consigli competenti
La check list ‘Controllo Qualità’ 
pubblicato da AIISA, l’Associazione 
Italiana Igienisti Sistemi Aeraulici 

L’unità di trattamento dell’aria
La bonifica e la sanificazione 
dell’UTA (l’unità di trattamento aria) 
devono essere sempre effettuate a 
impianto spento. Per la sicurezza 
degli operatori, si deve collocare un 
cartello con il divieto di accensione 
sull’interruttore (se possibile, 
applicare un lucchetto). Quando la 
macchina è spenta, bisogna isolare 
l’unità dal resto dell’impianto e 
bonificare tutte le sue sezioni.
Innanzitutto, si devono estrarre i 
filtri. La pulizia delle superfici e degli 
apparati inizia con un aspiratore 

La prima verifica da effettuare, 
prima di eseguire qualsiasi attività di 
bonifica, è controllare se sono state 
prese le misure di contenimento 
della contaminazione ambientale, per 
evitare la contaminazione crociata.
Ogni parte dell’impianto deve essere 
trattata, dalla presa d’aria esterna fino 
all’ultimo terminale, considerando 
sia le condotte di mandata sia quelle 
di ricircolo. Si potranno effettuare 
la bonifica e la disinfestazione solo 
dopo che si è effettuata la pulizia 
meccanica di tutto il sistema.
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Relazione tecnica
Al termine della bonifica 
dell’impianto un tecnico A.S.C.S.  (Air 
Systems Cleaning Specialist) deve 
confermare - per iscritto - che ha 
effettuato un controllo e una verifica 
che tutti gli interventi effettuati e 
le modalità siano in linea con gli 
standard qualitativi richiesti.
A.S.C.S. è l’attestato di sicurezza 
riconosciuto a livello internazionale. 
A.I.I.S.A. ha adottato le uniche 
procedure di controllo, manutenzione 
e bonifica dei sistemi areaulici 
collaudate a livello internazionale: 
quelle elaborate da NADCA (national 
Air Duct Cleaners Association). 
Queste procedure, infatti, 
garantiscono dal 1989 un risultato di 
comprovata efficacia e garanzia per 
la pulizia e per la sanificazione dei 
circuiti areaulici. AIISA è il referente 
di NADCA in Italia e come tale ha 
promosso la formazione della figura 
dell’ A.S.C.S. organizzando in Italia 
gli esami relativi al conseguimento di 
questa certificazione professionale. 

Controllo qualitativo 			 
e procedurale	
La verifica deve considerare almeno 
questi parametri: devono esserci 
immagini pre e post bonifica 
(tutto l’impianto e gli apparati) 
e una documentazione cartacea 
(predisposta dalla squadra tecnica) 
che indica il posizionamento 
dei punti di prelievo (fisici e 
microbiologici), la posizione e 
l’identificazione delle immagini, i 
report e la documentazione.
Quest’ultima deve relazionare 
sulla completezza dell’intervento, 
il rispetto delle tempistiche e del 
cronoprogramma, i campionamenti 
fisici e microbiologici (nel rispetto di 
quanto previsto nel progetto, sia nel 
numero sia nel posizionamento).

Quindi si collega un potente 
aspiratore (con filtro HEPA) a un 
accesso, per creare pressione negativa 
nella condotta ed evitare fenomeni di 
contaminazione crociata.
Se si utilizzano spazzole, si deve 
sceglierle con cura: non devono 
essere più grandi del 20% delle 
dimensioni della condotta.
La pulizia dei tratti di condotte deve 
essere fatta ‘a secco’, il lavaggio non è 
assolutamente previsto.
Per disinfettare le superfici interne si 
deve usare un prodotto classificato 
come disinfettante: un Presidio 
Medico Chirurgico oppure un 
prodotto predisposto appositamente 
per questo utilizzo.
Ci sono molti modi per applicare 
i prodotti, e, come sempre, è 
importante seguire le modalità 
descritte nella scheda tecnica, 
ricordando però che si devono 
assolutamente evitare i ristagni 
d’acqua all’interno dei condotti. 

La pulizia dei componenti
Per bonificare i componenti di 
linea, se non ci sono già, si devono 
installare due piccole porte 
d’ispezione (una a monte e una a 
valle) e pulire manualmente con 
un’aspirazione per contatto.
È consigliabile verificare e registrare 
la taratura e la posizione degli organi 
meccanici di regolazione prima di 
operare la bonifica. Dopo la pulizia, 
ripristinare e verificare le regolazioni.

La pulizia dei terminali
I terminali aeraulici, quando è 
possibile, devono essere smontati, 
portati in un luogo adatto e puliti in 
ogni parte. Inoltre, devono essere 
disinfettati (anche in questo caso, con 
un prodotto registrato come Presidio 
Medico Chirurgico) e rimontati 
attentamente. Vale sempre il discorso 
di verifica e di registrazione degli 
organi meccanici di regolazione 
prima dell’intervento e di ripristino e 
controllo poi. 

http://www.epocaspa.com/
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IL VAPORE PER OTTIMI RISULTATI
Quando serve pulire e igienizzare superfici sporche e incrostate 
la risposta è Kärcher SGV 8/5, un generatore di vapore con 
aspirazione in grado di garantire risultati eccellenti anche senza 
detergenza. Dà il meglio di sé su superfici dure  come l’acciaio 
inox - cappe d’aspirazione, piani cottura, forni - vetri e piastrelle 
nonché materassi e traverse in PVC. Il sistema autopulente 
consente di eliminare ogni traccia di sporco residuo dal tubo di 
aspirazione fino all’interno della macchina, per garantire igiene e 
lunga durata. I comandi sull’impugnatura sono immediatamente 
raggiungibili, i ganci porta cavo assicurano ordine e sicurezza, 
il selettore comandi è intuitivo. A fine sessione, la funzione di 
auto-pulizia riporterà la macchina alle condizioni iniziali, pronta 
per essere nuovamente utilizzata.

www.kaercher.it

PROFUMATORI PER AMBIENTI E TESSUTI
Accogliere il cliente con un profumo piacevole permette di instaurare, 
grazie all’intensità della memoria olfattiva, un legame sensoriale deciso, 
amplificando, al tempo stesso, gli stimoli visivi e sonori circostanti.
Bettari presenta la nuova linea Flavor, profumatori per uso professionale 
a bassa residualità con formula concentrata, adatti sia per l’erogazione 
negli ambienti che sui tessuti.
L’innovativo formulato a doppia azione previene e neutralizza i cattivi 
odori, profuma intensamente e garantisce l’effetto deodorizzante su ogni 
tipo di tessuto senza macchiare o rovinarne i colori. Tutti i Flavor sono 
anche idonei per essere addizionati alle soluzioni acquose di detergente, 
rilasciando una piacevole nota nell’ambiente.
Flavor  è disponibile in 8 fragranze: Rugiada, fragranza di Felce Aurora 
Vaniglia e Orchidea, Tramonto Vaniglia e Mandarino, Tempesta, 
Melograno e Pera. Brezza fragranza di Zucchero a Velo, Nube Aloe, Soffio 
Peonia e Cassia, Aria, fragranza di Talco.

www.bettari.it

STILE IN TAVOLA
Bar Napkins, il tovagliolo intercalato 2 veli (11 x 21) disponibile in 
5 varianti di colore con il suo apposito dispenser, è stato creato da 
Carind per soddisfare le esigenze del settore Ho.Re.Ca. e per un tocco 
di stile nelle sale di bar, caffè, hotel e ristoranti. Le loro caratteristiche? 
Sono colorati, in pura cellulosa e hanno un’elevata capacità 
assorbente, di morbidezza e resistenza. L’esclusivo dispenser è dotato 
di ‘one by one system’, per un risparmio fino al 30% di prodotto, e per 
una maggiore igiene. Può essere facilmente personalizzato: i due slot 
laterali consentono l’inserimento di immagini. Altra iniziativa Carind, 
volta a offrire una maggiore compressione del prodotto è lo ‘Starter kit 
Value Bar”’. Appositamente studiato per apprezzare al meglio la nuova 
linea, la confezione è composta da un dispenser e 10 pacchetti  di Bar 
Napkins nei 5 colori disponibili. 

www.carind.it

ASPIRA… IN SILENZIO
Silent è l’aspirapolvere compatto e potente di tipo professionale 
- di Lavorwash - leggero e maneggevole, ma allo stesso tempo 
efficace, grazie al motore monostadio ad alta efficienza. Massima 
silenziosità ed efficacia filtrante sono le caratteristiche salienti 
dell’apparecchio, garantite dall’innovativo motore ultra silenzioso 
e dalla combinazione del filtro panno in tessuto con  il sacchetto 
filtro raccoglitore che assicura alto grado di filtraggio ed estrema 
facilità di pulizia. 
Ideale per i professionisti che cercano prestazioni e affidabilità, 
Silent è attento alle esigenze delle piccole attività, delle imprese 
di pulizia, nonché dei lavaggi auto, senza tralasciare i settori 
commerciali come supermercati, oppure di ambienti come scuole, 
ospedali, palestre, alberghi, bar e ristoranti.

www.lavorwash.it

Artikelnummer / Item Code

Elfenbeinfarben/Ivory 9560
Gelb/Lemon 9560.LM
Orange/Halloween 9560.HL
Rosa/Cyclamen 9560.OR
Grün/Cedar 9560.CD
Rot/Cherry 9560.RS
Schwarz/Black 9560.BK

...one by one.one by one
...eins nach dem anderen.

Servietten für mini spender
napkins for mini dispensers

Value Bar Napkins - Value Bar Servietten

Artikelnummer / Item Code

Weiß/White 3060
Schwarz/Black 3061
Rot/Red 3062
Marmor/Marble 3063
Chrom/Chrome 3064

Dispenser Bar Napkins - Bar Serviettenspender

Rohstoff / Raw Material: Reiner Zellstoff / Pure Cellulose
Format / Shape: Geklebt und Geprägt / Glued & Embossed
Lagen / Ply: 2
Abmessungen / Dimensions: 11cm x 21cm
Anzahl Blätter / N° Sheets: 180
Stück x Karton / Pieces x Box: 7200
Packung x Karton / Packets x Box: 40 x 180
Karton x Palette / Boxes x Pallet: 40
EAN Nummer / EAN Code: 8011576094500

Abmessungen / Dimensions: 150 x 130 x 131
Stück x Karton / Pieces x Box: 12
Kapazität / Capacity: 180

Starter Kit Bar Napkins - Starter Kit Bar Servietten

1 Spender + 10 Nachfüllpackungen   
1 Dispenser + 10 Packet Refills    9460

Abmessungen / Dimensions: 373 x 252 x 210
EAN Nummer / EAN Code: 8011576894605

Artikelnummer / Item Code

Produkte mit FSC-Zertifikat auf Anfrage erhältlich

Unternehmen mit einem Sicherheitsmanagement-System OHSAS 8001:2007
Qualität UNI EN ISO 9001:2008 – Umwelt UNI EN ISO 14001:2004 - Zertifiziert vom Buerau Veritas

C
B

&
C

 - 
w

w
w

.c
b

cn
et

.it
 - 

E
D

IZ
IO

N
E
 O

TT
O

B
R

E
 2

0
1

2
 

Das FSC-Logo kennzeichnet Produkte, die Zellstoff enthalten, aus Wäldern, die in einer korrekten und verantwortungsvollen Weise verwaltet
werden, nach strengen ökologischen, sozialen und wirtschaftlichen Kriterien. Kontrollen werden von unabhängigen Stellen durchgeführt.

L’INNOVAZIONE BLACK IS GREEN
La nuova gamma di carrelli modulari Brix è ora implementata con la 
versione in plastica riciclata Black is Green. Questi innovativi carrelli 
sono il risultato delle ricerche dei tecnici per un prodotto di qualità 
superiore salvaguardando l’ambiente. Si tratta di vere e proprie ‘stazioni 
di pulizia’ leggere e maneggevoli, in grado di offrire soluzioni versatili 
e compatte; sono dotate di stoccaggio delle attrezzature con ripiani 
completi di porte e cassetti, sistemi di lavaggio con secchi e strizzatori e 
supporti per sacchi singoli o doppi. L’uso di plastica riciclata garantisce 
elevati standard qualitativi e capacità di resistenza superiori. Il tutto in 
totale armonia con la natura. Da IPC.

www.ipcleaning.com

PIÙ LIBERTÀ, SENZA CAVO
Eveline-batteria è il sistema brevettato Santoemma per la pulizia 
completa e sanificazione di 100-200 metri quadrati arredati, con aree 
di tipo diverso: servizi igienici, aree di lavoro, uffici, passaggi pedonali, 
ripostigli, spogliatoi, cucine, bar e aree di restauro. Eveline-batteria 
permette di pulire perfettamente e disinfettare le superfici verticali, 
sanitari e pavimenti duri. Senza cavo di alimentazione, l’operatore può 
lavorare velocemente e facilmente. Il carica batterie è a bordo per una 
facile ricarica. Caratteristiche: batteria di pulizia e sanificazione del 
sistema, spruzzo della soluzione chimica su tutte le superfici (pareti, 
sanitari, pavimenti duri), si utilizza la chimica contro sporco e batteri (30 
secondi sono sufficienti), è necessario sciacquare con acqua pulita per 
rimuovere lo sporco e batteri dalle superfici verticali. Infine, viene aspirato 
il liquido residuo dal pavimento.

www.santoemma.com
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CARRELLI PRATICI E LEGGERI
Per trasportare in ergonomia generi alimentari, piatti e vassoi 
TTS propone la linea di carrelli Shelf, ideale per ristoranti, 
fast-food e mense. Realizzato in plastica e alluminio, Shelf 
è leggero, resistente (fino a 50 kg di carico per ripiano) e 
igienico perché facile da pulire; inoltre garantisce un passaggio 
silenzioso e discreto rispetto ai tradizionali carrelli in metallo. 
La progettazione modulare consente di aggiungere ripiani in 
altezza, mentre il design elegante e le varianti colore lo rendono 
adatto a diversi ambienti, quali hotel e comunità. Da oggi Shelf 
è anche disponibile completo di tre pareti laterali di chiusura: la 
versione semichiusa permette un trasporto più veloce e sicuro, 
rinforzando la solidità della struttura e consentendo un carico 
maggiore.

www.ttsystem.com

STILE ED EFFICIENZA: E SI RIDUCONO I CONSUMI
Identity è la nuova gamma completa di dispenser per carta tissue e 
detergenti per le mani, progettato e realizzato da Lucart Professional 
per soddisfare le esigenze di igiene e controllo dei costi. Identity Toilet 
è il primo dispenser di carta igienica a taglio automatico, la sinergia 
tra l’innovativo meccanismo e le carte certificate ecologiche Lucart 
Professional rendono il dispenser ideale nella riduzione dei consumi. 
Identity Toilet consente un risparmio di carta fino al 45% in comparazione 
con un dispenser tradizionale. È ideale per ambienti a media e alta 
affluenza, perché la sua meccanica innovativa consente di ridurre i costi e 
gli sprechi, limitare i tempi di manutenzione, assicurare efficienza e durata 
nel tempo. Il suo design unico, con giochi di linee e trasparenze, esalta lo 
stile di ogni ambiente e raddoppia la sua bellezza nelle varianti Black and 
White. 

www.lucartgroup.com

LA FORZA DI UN KIT 
Il kit Cleaning Infyniti rappresenta un nuovo modo di proporre la 
linea Infyniti, che prevede la presenza di caps da 100 ml, per i due 
pronto uso, Elkasan per il bagno ed Eis per gli arredi, oltre a diversi tipi 
di caps da 15 ml, come Kiss, Green e Lipari cedro per la manutenzione, 
senza contare le due bottiglie da 750 ml complete di spruzzini. Il tutto 
confezionato con un frontale di plastica termo riscaldata e retro di 
cartone nel quale sono riportate le immagini e le fasi di presentazione 
dell’innovativo sistema. Il  kit risponde alle esigenze dell’utilizzatore, 
perché si possono programmare al meglio gli acquisti della detergenza, 
ridurre gli sprechi e gli spazi di magazzino, raggiungendo il quasi 
azzeramento dei rifiuti da smaltire rispetto al prodotto confezionato in 
modo tradizionale. Da Arco Chimica.

www.arcochimica.it

PICCOLA ED EFFICIENTE
Fimop è una lavasciuga pavimenti a rullo molto compatta, 
progettata per sostituire i sistemi manuali come il mop nella 
pulizia di spazi piccoli o molto ingombrati, offrendo tutti i 
vantaggi della pulizia meccanizzata: alto livello di igiene, 
pavimento subito asciutto e calpestabile, velocità di intervento, 
prestazioni costanti e minor fatica per l’operatore. Le dimensioni 
compatte e l’altezza ridotta consentono di passare anche in zone 
molto strette senza difficoltà e di arrivare comodamente anche 
sotto tavoli e sedie.
Fimop è alimentata con batterie agli ioni di litio, che consentono 
di ricaricarla velocemente e in qualsiasi momento. In questo 
modo la macchina è sempre disponibile durante tutta la giornata 
e grazie al peso leggero si può utilizzare per più interventi anche 
su diversi cantieri. Da Fimap.

www.fimap.com

PER UNA PULIZIA EFFICACE E VELOCE
Da Vileda Professional l’nnovativo panno multi-uso in microfibra 
tessuta rivestita di PVA (alcool polivinilico), apprezzato nel cleaning 
professionale per la pulizia senza aloni e la grande assorbenza. Un 
prodotto che riesce a combinare le note prestazioni della microfibra 
tessuta con le proprietà del PVA: la combinazione conferisce al panno 
PVAmicro eccellenti prestazioni di pulizia, poiché la microfibra tessuta 
assicura risultati perfetti su quasi tutte le superfici. PVAmicro può 
essere lavato varie centinaia di volte e trattiene residui di particelle, 
dopo il risciacquo, in misura 40 volte inferiore rispetto a un ordinario 
panno in microfibra tessuta. Il panno è adatto per la pulizia di tutti i tipi 
di superfici dure, come mobili per ufficio, vetro, acciaio inossidabile e 
molti altri. 

vileda-professional.com/it-IT

LEVIGATRICE CON SISTEMA DCS
Hercules - di Klindex - è una levigatrice con sistema ‘DCS’ e velocità 
variabile, ed è la  prima levigatrice Klindex con sistema DCS ‘Double 
Cutting System’. Grazie a questa innovativa funzione, con il semplice 
inserimento di un perno è possibile bloccare la rotazione del piatto 
e permettere la sola rotazione dei Diamanti. Ed ecco che la nuova 
Hercules si trasforma da una levigatrice planetaria contro-rotante ideale 
per la levigatura e la lucidatura a una performante macchina per la 
rimozione di resine o preparazione di pavimenti industriali. Il planetario 
a ingranaggi e il sistema antishock rendono la nuova gamma Hercules 
affidabile e robusta in ogni situazione e il nuovo telaio a taglio laser le 
conferisce un design italiano inconfondibile.

www.klindex.it
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IL PERCORSO PER 
UN’AZIONE
EFFICACE PREVEDE:
•	 ispezione della camera, ricercando 

tutti i punti dove le cimici possono 
rifugiarsi durante il giorno, come 
le prese elettriche, i mobili, i letti, 
le fessure dei battiscopa… Non 
dimenticare gli infissi, le cuciture, 
pieghe e bottoni dei materassi, le 
molle dei letti; i divani, le sedie, i 
cuscini e anche sotto la moquette. 	
E anche valige e contenitori.

•	 Le tende devono essere rimosse 
e lavate separatamente, così 
come devono essere rimosse le 
installazioni a parete.

 • Non trasportare gli oggetti da 
ambienti infestati ad altri (si rischia 
di diffondere l’infestazione), meglio 
metterli in sacchi di plastica ben 
chiusi. Verranno poi trattati con 
prodotti specifici.

•	 Trattare con un prodotto idoneo i 
quadri elettrici.

•	 Trattare le fessure dei mobili, il retro 
dei quadri e delle altre suppellettili 
con un prodotto specialistico, così 
come le fessure dei battiscopa e 
altre crepe e fessure.

•	 Saturare il locale usando una 
bombola aerosolizzatrice a 
svuotamento totale.
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Cimex lectularius, la cimice dei 
letti, dopo aver rappresentato 
un problema negli anni passati 

sembrava non esserlo più, ma negli 
ultimi anni si è notato un crescente 
aumento della sua presenza in hotel, 
ristoranti, bed & breakfast e anche sui 
mezzi di trasporto pubblici.
L’aumento dei viaggiatori provenienti 
da ogni parte del mondo e la facilità 
degli spostamenti hanno portato a 
riconsiderare la presenza della cimice 
dei letti come tema di attualità. A 
partire dagli anni 90 del XX secolo, 
infatti, la cimice dei letti è ricomparsa 

ogni tipo e i siti di annidamento.
Generalmente durante la notte le 
cimici escono dai propri nascondigli 
per pungere l’uomo, che rappresenta 
il suo ospite d’elezione. Le cimici 
dei letti sono attive e vitali tra 
i 15 °C ed i 37 °C. Al di sotto 
dei 15 °C e al di sopra dei 37 
°C il loro sviluppo s’interrompe. 
Infestano molto spesso i materassi, 
in particolare i bordi e le cuciture, 
le gambe di appoggio e l’interno di 
eventuali rotelle di plastica dei letti, le 
doghe di legno e le molle delle reti. 
La via principale di diffusione è 
rappresentata da persone o oggetti 
venuti in contatto con un ambiente 
infestato e che veicolano degli 
esemplari di Cimex lectularius e/o 
loro uova.
La puntura delle cimici dei letti è 
localizzata sulle parti scoperte della 
cute.

I segni della presenza
Un segno tipico è la presenza 
delle loro deiezioni come piccole 
macchie rotonde, in rilievo, del 
diametro intorno al millimetro. Sono 
deposte in genere vicino ai punti di 
annidamento, anche sulle lenzuola 

(dove è anche possibile trovare 
macchie di sangue).

Come intervenire
È sottinteso che l’intervento di 
disinfestazione va effettuato da un 
professionista, che deve agire al più 
presto e in modo drastico appena 
si verifica l’infestazione. La camera 
dove si esegue l’intervento deve 
essere isolata e quindi resa non 
disponibile per gli ospiti. Non si deve 
trascurare nessun possibile rifugio, 
ma agire in modo ‘globale’ su tutta 
la stanza. Terminato l’intervento, 
bisogna tenere monitorato il locale 
disinfestato per alcune settimane.

Chi è Cimex lectularius
Lungo 5 mm e largo 3, Cimex 
lectularius ha forma ovale, appiattita; 
è di colore marrone rossastro, la testa 
è dotata di due occhi composti, con 
antenne formate da 4 segmenti con 
recettori sensibili al calore e a certi 
composti chimici, come l’anidride 
carbonica. Ha un aspetto schiacciato 
dorso-ventralmente (questo lo rende 
abile nell’infilarsi in ogni più piccolo 
recesso). 
Insetto notturno che si nutre solo 
di sangue (è un ematofago obbligato 
dell’uomo e di altri animali a sangue 
caldo) la cimice dei letti si sviluppa 
passando dallo stadio di uovo, ninfa, 
adulto.
Nell’arco di 24 ore, un maschio può 
fecondare più femmine. La femmina 
durante la sua vita depone da 200 a 
500 uova, da 1 a 5 al giorno.
Per schiudersi, le uova impiegano 
da 6 a 10 giorni e sono 5 gli stadi 
per arrivare allo stadio adulto. Deve 
assumere almeno un pasto di sangue 
(che dura da 3 a 12 minuti) per passare 
allo stadio successivo.
Il ciclo di sviluppo è completo in 
4-5 settimane, in condizioni ottimali 
(75-80 % di umidità relativa e una 
temperatura di 28-30 ° C).
Gli adulti possono vivere senza 
alimentarsi per alcuni mesi, mentre 
le ninfe possono farlo solo per un 
periodo di tempo inferiore.
Le cimici amano vivere insieme 
(l’unione viene mantenuta tramite un 
‘feromone di aggregazione’, costituito 
da una miscela di 10 molecole 
chimiche) formando aggregazioni 
di decine, centinaia o migliaia di 
individui e tendono a occupare 
fessure e piccoli spazi il più possibile 
vicino all’ospite (testate del letto, 
comodini, mobili, battiscopa).
Infatti, la cimice dei letti è un insetto 
gregario con abitudini notturne: 
durante il giorno si nasconde dalla 
luce del sole in anfratti o fessure di 

Ospitinon paganti
LA CIMICE DEI LETTI 
SI DIMOSTRA UN 
INQUILINO AFFEZIONATO 
E SCOMODO. LA SUA 
PRESENZA NELLE 
STRUTTURE RICETTIVE 
È AUMENTATA ED 
È UN PROBLEMA 
DA RISOLVERE 
TEMPESTIVAMENTE

in molti Paesi e intorno al 2000 si è 
nuovamente diffusa in America, in 
Europa, Australia, Africa e Asia.
Secondo il tecnico britannico Clive 
Boase, in un intervento in un’edizione 
dell’European Sove Meeting, tra 
i motivi della ricomparsa della 
cimice vi sono il costante e continuo 
incremento della frequenza dei viaggi 
internazionali; i cambiamenti nell’uso 
degli insetticidi per uso civile (in 
particolare per il controllo di blatte e 
formiche) che oggi dà la preferenza 
all’impiego di gel ed esche attrattive; 
la comparsa di resistenza ai comuni 
insetticidi.
Pare non ci sia un singolo fattore 
in grado di scatenare l’infestazione, 
quanto diverse concause.


