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made in Italy

Solutions for any cleaning need

www.ttsystem.com
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| EDITORIALE |

Insieme
per la sostenibilita

CHIARA MERLINI

La responsabilita di
mettere in atto misure
concrete per diminuire
I'impatto ambientale
riguarda ogni nostra
attivita. Ma se parlarne

¢ facile (alzi la mano

chi non ha mai citato
nell'ultima settimana
almeno una volta la
parola sostenibilita) agire ¢ di certo piu complesso.
E, visto che questo numero del Magazine ¢ dedicato
all’HoReCa e abbiamo scelto la sostenibilita come
linea guida editoriale, mi sembra interessante

citare al proposito una pubblicazione dell'Hotrec,
l'associazione che rappresenta I'industria alberghiera,
dei ristoranti e dei caffe a livello europeo. Si tratta
della ‘Guida e soluzioni per rafforzare l'efficienza
energetica in Europa nell'industria dell'ospitalita’,
che fornisce strumenti e soluzioni pratiche a
questo proposito per un comparto che ¢ chiamato
direttamente in causa, e che & sottoscritta da
numerose importanti Associazioni (come UNTWO,
European Travel Commission... ) Si, perché i numeri

Together for sustainability

The responsibility to put in place concrete measures

to reduce the environmental impact concerns all our
activities. But if talking about it is easy (raise your hand
if you've never mentioned the word sustainability in

the last week at least) it’s certainly more complex to act.
And, given that this issue of the Magazine is dedicated
to HoReCa and we have chosen to take sustainability as
an editorial guideline, it seems interesting to mention in
this regard a publication by Hotrec, the association that
represents the hotel industry, restaurants and of coffee
at European level. This is the (Guidance And Solutions
To Raise Energy Efficiency In The European Hospitality
Industry), which provides practical tools and solutions in
this regard for a sector that is directly involved, and which
is underwritten by numerous important Associations (as
UNTWO, European Travel Commission...)

Yes, because the numbers are really impressive: tourism
is the third socio-economic activity in Europe and an
important engine for employment and growth: with 1.9

sono davvero impressionanti: il turismo ¢ la terza
attivita socio-economica in Europa e un importante
motore per 'occupazione e la crescita: con 1,9 milioni
di imprese che forniscono 11,5 milioni di posti di
lavoro, 'ospitalita ¢ la principale componente del
settore del turismo (rappresenta '80% della forza
lavoro totale del turismo dell'UE). Attualmente si stima
che il turismo rappresenti circa il 5% delle emissioni
globali, e gli hotel sono responsabili del 20% di questa
parte. E per soddisfare la sua quota - in riferimento
agli Accordi sul clima di Parigi del 2015 - sara
necessario ridurre le emissioni di gas serra per camera
all'anno del 66% entro il 2030 e del 90% entro il 2050.
1l settore si ¢ gia impegnato nel ridurre lo spreco
alimentare (insieme alla Federazione Europea delle
Banche Alimentari), e nel ristrutturare su larga scala
alberghi in Edifici a Energia Quasi Zero con l'iniziativa
europea Nearly Zero Energy Hotels (neZEH) e oggi

fa un altro passo avanti a favore dell’'uso di prodotti
energeticamente efficienti e di energia sostenibile.
L'unione fa la forza, anzi la sostenibilita. Vale anche
per noi, viaggiatorli, turisti...cittadini globali, Insomma,
per un problema che si puo affrontare solo in maniera
globale.

million businesses providing 11.5 million jobs, hospitality
is the main component of the tourism sector (it represents
80% of the total EU tourism workforce). Currently it is
estimated that tourism represents about 5% of global
emissions, and hotels are responsible for 20% of this

part. And to meet its quota - with reference to the Paris
climate agreements of 2015 - it will be necessary to
reduce greenhouse gas emissions per room by 66% per
year by 2030 and 90% by 2050. The sector has already
committed itself to reducing food waste (together with the
European Federation of Food Banks), and in restructuring
large-scale hotels in quasi-zero energy buildings with the
European initiative Nearly Zero Energy Hotels (neZEH)
and today 1s a another step forward in the use of energy-
efficient products and sustainable energy.

Unity is strength, indeed sustainability. This also applies
to us, travelers, tourists, travelers ... global citizens, in
short, for a problem that can only be tackled in a global
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ANAM 11:
CONVEGNO SUl
TEMI DEGLI IMPIANTI
AERAULICI

ANAM 11: CONFERENCE
ON THE THEMES OF
AERAULIC PLANTS

The 2019 edition of ANAM will be
The 2019 edition of ANAM will be
held in Lecce on 8, 9 and 10 May.
AIISA, the Italian Association

of Hygienist Aeraulic Systems,
organizes every year the ANAM

PARMALAT: LA
BOTTIGLIA BLU CON
META PLASTICA

Da marzo tutte le bottiglie

blu di Parmalat - Parmalat
Purobluy, e Parmalat Zymil
microfiltrato - sono realizzate
con il 50% di plastica riciclata, il
massimo consentito dalla legge
per 1 prodotti alimentari. Parmalat
si impegna nell’economia
circolare con il processo ‘bottle
to bottle’, attraverso il quale
le bottiglie usate vengono
trasformate.
L’Universita di Parma, con

PARMALAT: THE BLUE
BOTTLE WITH HALF
PLASTIC

Since March all the blue bottles of
Parmalat - Parmalat Puroblu, and
Parmalat Zymil microfiltered - are
made with 50% recycled plastic,
the maximum allowed by the

law for food products. Parmalat
engages n the circular economy
with the “bottle to bottle” process,
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L’edizione 2019 di ANAM si

terra a Lecce il prossimo 8, 9
¢ 10 maggio. AIISA, ’Assoclazione
Italiana Igienisti Sistemi Aeraulici,
organizza tutti gli anni il
Convegno ANAM (AIISA NADCA
Annual Meeting), un’occasione
per incontrare 1 suoi Soci € tutti
coloro che sono a vario titolo
interessati all'ispezione, la
manutenzione e la bonifica di
impianti acraulici.

Conference (AIISA NADCA Annual
Meeting), an opportunity to meet
its members and all those who

are in various ways interested

in inspection, maintenance and
reclamation of aeraulic systems.
For members, the Conference
Tepresents an opportunity to
exchange experiences and update,

un’analisi LCA (Life Cycle
Assessment) che valuta I'impatto
ambientale di un prodotto o di
un servizio, ha confermato la
natura ecosostenibile delle nuove
bottiglie blu, che consente di
risparmiare in un anno circa 18
mila metri cubi di acqua (3 volte
quella delle vasche dell’Acquario
di Genova). L'utilizzo di materia
prima riciclata riduce di quasi
1.700 tonnellate le emissioni di
CO? prodotte in un anno, quella
che potrebbe essere assorbita da
circa 69.000 alberi in un anno.
Parmalat ¢ la prima azienda

through which the used bottles

are transformed. The University

of Parma, with an LCA (Life Cycle
Assessment) analysis that assesses
the environmental impact of a
product or service, has confirmed
the eco-sustainable nature of the
new blue bottles, which saves about
18,000 a year. cubic meters of water
(3 times that of the aquariums of
Genoa). The use of recycled raw

Per i soci il Convegno rappresenta
un’occasione di scambio di
esperienze e di agglornamento,
per gli altri congressisti ¢
un’opportunita di conoscenza

di AIISA e delle tematiche
promosse dall’Associazione.
Nell’ambito della Manifestazione
¢ previsto uno spazio espositivo
destinato alle Aziende del settore
(attrezzature e strumentazione).
Www.alisa.it

for other congress members it is an
opportunity to get to know AIISA
and the themes promoted by the
Association.

As part of the event, an exhibition
space is planned for companies

in the sector (equipment and

instrumentation).

NUOVA BOTIGLIA BLU
309 DI PLASTICA RICICLATA,

COSA SIGNIFICA PER L'AMBIENTE?

alimentare italiana a ottenere il
marchio “Plastica Seconda Vita
Food” per la sua bottiglia blu,

la certificazione ambientale che
verifica tutta la filiera produttiva.

material reduces the CO2 emissions
produced in one year by almost
1,700 tons, which could be absorbed
by about 69,000 trees in a year.
Parmalat is the first Italian food
company to obtain the “Plastica
Seconda Vita Food” brand for its
blue bottle, the environmental
certification that verifies the entire

production chain.

OSCAR GREEN
UN CONCORSO DI
COLDIRETTI GIOVANI
IMPRESA

Aperte fino al 16 aprile le
iscrizioni alla gara dedicata
agli imprenditori under 40, che
si impegnano nell'innovazione
per l'agricoltura e la tutela
del territorio. Le domande
di partecipazione potranno
essere presentate fino al 15
aprile 2018 presso gli uffici
Coldiretti, oppure attraverso i siti
web giovanimpresa.coldiretti.
it e oscargreen.it. Le categorie

OSCAR GREEN, A
COLDIRETTI YOUNG
ENTERPRISE CONTEST
Registration is open until April

16th for the competition dedicated
to entrepreneurs under 40, who

are committed to innovation for
agriculture and land protection.
Applications can be submitted until
April 15, 2018 at Coldiretti offices,

NUOVA SABATINI:
480 MILIONI

DI EURO PER
LACQUISTO DI BENI
STRUMENTALI

La Legge di Bilancio per

I'anno 2019 ha disposto lo
stanziamento di nuove risorse
finanziarie pari a 480 milioni di
euro per la cosiddetta ‘Nuova
Sabatini’, misura di sostegno
per le micro, piccole e medie
imprese per la concessione
di finanziamenti agevolati

NUOVA SABATINI:

480 MILLION FOR THE
PURCHASE OF CAPITAL
GOODS

The Budget Law for the year 2019
provided for the allocation of new
financial resources amounting

to 480 million euros for the so-

sono 6: Campagna Amica, per

la valorizzazione dei prodotti
Made in Italy; Creativita, per lo
spirito Innovativo e inventivo;
Fare Rete, per un’azione sinergica
e coordinata; Impresa 3 Terra,
per la creazione di una cultura
d’'impresa; Noi per il sociale, per
Enti, Cooperative e Consorzi che
operano con realta agricole a
fini sociali (per questa I'eta non
¢ vincolante); Sostenibilita, per

1 progetti che promuovono un
modello di sviluppo sostenibile.
Da una analisi di Coldiretti
emerge che nel terzo trimestre

or through the giovanimpresa.
coldiretti.it and oscargreen.it
websites. There are 6 categories:
Campagna Amica, for the
enhancement of Made in Italy
products; Creativity, for the
innovative and inventive spirit;
Networking, for a synergistic and
coordinated action; Impresa 3
Terra, for the creation of a business

per acquistare o acquisire in
leasing macchinari, attrezzature,
impianti, beni strumentali a uso
produttivo e hardware, nonché
software e tecnologie digitali.
Sulla base di questo
stanziamento, con decreto
direttoriale n. 1338 del 28
gennaio 2019, del MISE, ¢ stata
disposta, a partire dal 7 febbraio
2019, la riapertura dello sportello
al quale le imprese dovranno
presentare le domande di accesso
al contributi.

called ‘New Sabatini, a measure to
support micro, small and medium-
sized enterprises for the granting

of subsidized loans to purchase

o leasing machinery, equipment,
facilities, capital goods for
production and hardware, as well as
software and digital technologies.

| NEWS |

del 2017 ¢ cresciuto del 9% il
numero delle imprese agricole
italiane, e 53.475 imprese agricole
sono condotte da under 35 ¢
hanno una superficie superiore
di oltre il 54% alla media, un
fatturato piu elevato del 75% della
media e il 50% di occupati per
azienda in pit.

JISCAR
GREEN

GIOVANI IMPRESA

culture; We for the social, for
Entities, Cooperatives and Consortia
that operate with agricultural
realities for social purposes (for

this the age is not binding);
Sustainability, for projects that
promote a sustainable development
model.

On the basis of this funding,
with directorial decree n. 1338
of 28 January 2019, of the

MISE, the counter was reopened
starting from 7 February 2019,
to which companies must
submit applications for access to

contributions. ﬁ
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UNA SCUOLA
DI IGIENE PER
LINDUSTRIA AGRO

Diversey sta lanciando una

piattaforma di formazione
online per i professionisti del
settore agroalimentare che
desiderano formare il proprio
personale sull’igiene e ridurre i
rischi per la sicurezza alimentare.
L’Hygiene Academy consente agli
operatori di gestire e sviluppare 1

A SCHOOL OF HYGIENE
FOR THE AGRO INDUSTRY
Diversey is launching an online
training platform for food industry
professionals who want to train their
hygiene staff and reduce food safety
risks. The Hygiene Academy allows
operators to manage and develop
their own training programs that
aim to improve the knowledge and
skills of their staff in terms of hygiene
to minimize food safety risks. This
e-learning program responds to one
of the main challenges of the sector:
the rapid turnover of personnel

| CONTROLLI
SUl PRODOTTI
ALIMENTARI
I NAS, i Nuclei Antisofisti-
cazione e Sanita dei Carabi-
nieri, nel 2018 - in oltre 51mila
controlli - hanno bloccato 24mila
tonnellate di prodotti ed emanate
sanzioni per piu di 20 milioni.

CHECKS ON FOOD
PRODUCTS

In 2018 - in over 51,000 checks -

the NAS, the Anti-suffocation and
Healthcare Units of the Carabinieri
blocked 24 thousand tons of products

MAGAZINE.
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propri programmi di training che
hanno l'obiettivo di migliorare

le conoscenze e le capacita del
proprio personale in materia di
igiene per ridurre al minimo i
rischi per la sicurezza alimentare.
Questo programma di e-learning
risponde a una delle principali
sfide del settore: il rapido
ricambio del personale e la
conseguente mancanza di
competenze. Come soluzione

di apprendimento completa per
aziende di ogni dimensione,
I'Hygiene Academy offre una
formazione flessibile, economica
e conveniente. All'ordine del
giorno: principi basilari di

and the consequent lack of skills.
As a complete learning solution for
companies of all sizes, the Hygiene
Academy offers flexible, economical
and affordable training. On the
agenda: basic principles of hygiene,
specific hygienic applications,

good manufacturing practices for
food factories, hygienic design and
management of allergens, specific
microbes (Listeria, Campylobacter,
Biofilm and Salmonella).

The courses are available in eight
languages: English, German,
French, Italian, Dutch, Polish,

Nel corso degli interventi (51.194)
sono emerse 13.555 situazioni
non regolari, il 26% degli accerta-
menti, e sono state pit1 di 2.000 le
strutture chiuse per gravi carenze.
Inoltre, sono state sequestrate
piu di 100 tonnellate di alimenti

e 1.500 confezioni non adatte a
essere immesse sul mercato.

and issued sanctions for more than
20 million. During the interventions
(51,194) 13,555 irregular situations
emerged, 26% of the assessments,
and more than 2,000 structures were
closed due to serious deficiencies. In

igiene, specifiche applicazioni
igieniche, buone pratiche di
fabbricazione per le fabbriche
alimentari, progettazione igienica
e gestione degli allergeni, microbi
specifici (Listeria, Campylobacter,
Biofilm e Salmonella). I corsi

sono disponibili in otto lingue:
inglese, tedesco, francese,
italiano, olandese, polacco, greco,
spagnolo e portoghese brasiliano.
Le aziende hanno due opzioni di
acquisto: la prima offre la piena
funzionalita di LMS (sistema di
gestione dell’'apprendimento)

e reporting, mentre la seconda
consente solo I'accesso ai corsi
Diversey. Fonte: service-proprete.fr

Greek, Spanish and Brazilian
Portuguese. Companies have

two purchasing options: the first
offers the full functionality of LMS
(learning management system) and
reporting, while the second allows
only access to Diversey courses.
Fabrizio Tardioli, director of food
safety solutions for Diversey, stated
that the lack of skills is one of the
major challenges facing agri-food
industries today and face-to-face
training can be difficult to manage
and very expensive.

Fonte: Il Salvagente
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LIMPORTANZA
DELLE APP

Uno studio - condotto da
Get Appy: Do Consumers
Use Restaurant & Hotel Branded
App - su un campione di 15.000
consumatori in Europa, America

Latina, Asia-Pacifico e Nord
America ha evidenziato che il
23% ha installato sul proprio
dispositivo mobile almeno una
app di un ristorante o di un
hotel e che ben il 70% la utilizza

THE IMPORTANCE

OF THE APPS

A study - conducted by Get Appy: Do
Consumers Use Restaurant & Hotel
Branded App conducted - a sample
of 15,000 consumers in Europe,
Latin America, Asia-Pacific and
North America - showed that 23%
installed on their mobile device at
least one app of a restaurant or hotel

SOFIDEL LEADER
MONDIALE PER
LIMPEGNO SUL
CLIMA

[’azienda italiana ¢ stata

identificata per il suo
impegno ¢ le strategie per la
gestione del carbonio e dei
cambiamenti climatici lungo
tutta la catena di fornitura.
Sofidel ¢ stata premiata da
CDP, organizzazione no profit

SOFIDEL WORLD LEADER
IN CLIMATE
ENGAGEMENT

The Italian company has been
identified for its commitment and
strategies for managing carbon and
climate change along the entire
supply chain. Sofidel was awarded

MAGAZINE
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almeno una volta a settimana.

Gli operatori nel settore Ho.Re.

Ca. che sfruttano le opportunita

offerte dalle tecnologie mobile

ottengono un significativo
vantaggio competitivo.

* 11 23% del consumatori ha
scaricato I'app di un ristorante o
di un hotel: i due terzi di questi
hanno pit di tre app di questo
genere sul proprio dispositivo.

* [ paesi della regione Asia -
Pacifico sono in testa alla
classifica: '82% utilizza almeno
una volta a settimana una
app di questo tipo, rispetto al
54% dei consumatori dell’area
nordamericana.

and that as much as 70% uses it at
least once a week. Consumers are
willing to interact via mobile apps if
operators are able to offer them real
added value, which really makes a
difference.

* 23% of consumers have
downloaded a restaurant or hotel app
* The countries of the Asia-Pacific
region are at the top of the list: 82%

internazionale che spinge le
aziende e i governi a ridurre
le loro emissioni di gas serra,
salvaguardare le risorse idriche
e proteggere le foreste. Oltre
5.000 aziende sono state
valutate da CDP sulle proprie
strategie di coinvolgimento
della supply chain. Sofidel ¢
tra il 3% delle organizzazioni
che si aggiudicheranno una
posizione nel leaderboard, in

by CDP, an international non-
profit organization that encourages
companies and governments

to reduce their emissions of
greenhouse gases, safeguard

water resources and protect

forests. Over 5,000 companies
have been evaluated by CDP on

* Alivello globale, un
consumatore su cinque ha
scaricato una app per un
servizio di consegna a domicilio
del cibo e il 23% ha sul suo
smartphone una app per
prenotare hotel o ristoranti.

e Quasi un terzo dei consumatori
a livello mondiale (il 28%)
ha ordinato e pagato cibo e
bevande tramite una app sul
proprio dispositivo almeno una
volta; anche in questo caso,
il maggiore utilizzo di questo
tipo di servizio si rileva fra i
consumatori dei paesi dell’Asia
— Pacifico (37%).

Fonte: HBconsortium

use an app of this type at least once
a week

* Globally, one consumer out of five
has downloaded an app for a home
delivery service of food

* Almost one-third of consumers
worldwide (28%) ordered and paid
for food and drink through an app
on their device at least once.

riconoscimento delle azioni
intraprese per ridurre le
emissioni e i rischi legati al clima
nella catena di forniture riferite
all’anno scorso.

Fonte: Papnews

their supply chain engagement
strategies. Sofidel is among the
3% of organizations that will win
a position in the leaderboard, in
recognition of the actions taken
to reduce emissions and climate-
related 1isks in the supply chain

reported last year. &

EBNTUR: CRESCE
LOCCUPAZIONE
NEL TURISMO

250mila nuovi posti di lavoro

entro il 2023: ¢ quello che
risulta dall'indagine dell’Ente
bilaterale turismo presentata a
Fare Turismo, che si ¢ svolto a
Roma 13-15 marzo 2019)
Entro il 2023 il settore turistico
dovra assumere circa 250mila
nuovi addetti. Tra le figure
professionali piu ricercate dalle
imprese, infatti, spuntano esperti
di marketing, specializzati in Itc e
social media manager.
Questo ¢ cio che emerge da una
indagine condotta dal Centro
Studi Turistici per Ebntur, I'ente
bilaterale del turismo fondato
da Assocamping, Assohotel,
Assoviaggi, Fiba, Fiepet insieme
a Filcams-Cgll, Fisascat-Cisl,
Uiltucs-Uil. Attualmente il
turismo da lavoro, direttamente
e indirettamente, al 14,7%
della forza lavoro italiano, ma
I'incidenza salira al 16,5%: un dato
superiore a quello di Slovenia,
Francia e Spagna, ma inferiore

EBNTUR: EMPLOYMENT
IN TOURISM IS GROWING
250,000 new jobs by 2023: this is
the result of the bilateral tourism
institute survey presented to Fare
Turismo, which took place in Rome
13-15 March 2019). By 2023, the
tourism sector will have to recruit
around 250,000 new employees. In
fact, among the most sought-after
professional figures by companies,
marketing experts, specializing in
ITCs and social media managers.
This is what emerges from a survey
conducted by the Tourist Study
Center for Ebntur, the bilateral
tourism organisation founded by
Assocamping, Assohotel, Assoviaggi,
Fiba, Fiepet together with Filcams-
Cgil, Fisascat-Cisl, Uiltucs-Uil.
Currently tourism employs, directly
and indirectly, 14.7% of the Italian
workforce, but the incidence will
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Ervie Besterale Unitano g setiode Turlsmo
all'apporto occupazionale fornito
dal turismo in Grecia (dove vale
il 24,8% dell’occupazione), in
Croazia (23,5%) e in Portogallo
(20,4%). A prevedere di assumere
sono soprattutto gli stabilimenti
balneari, tra cui il 38,9%
segnala la volonta di prendere
uno o pit nuovi dipendenti.
Un dato su cul influisce la
normalizzazione del settore
in seguito all'intervento sulla
Bolkestein. Al secondo posto gli
alberghi (30,3%), seguiti dalle
altre strutture ricettive (28,6%)
e dalla ristorazione (28,4%). 11
reclutamento avviene soprattutto
attraverso contatti diretti ¢ /o
passaparola: insomma, il classico
cartello ‘cercasi addetto’, canale
battuto nel 51% del casi. Al

secondo posto gli annunci di
lavoro su quotidiani, periodici

increase to 16.5%: a figure higher
than that of Slovenia, France

and Spain, but lower than the
employment contribution provided
from tourism in Greece (where it
accounts for 24.8% of employment),
in Croatia (23.5%) and in Portugal
(20.4%). Especially the beach
establishments are expected to
hire, of which 38.9% report a
willingness to take one or more
new employees. A figure that is
affected by the normalization of the
sector following the intervention
on Bolkestein. In second place

were hotels (30.3%), followed by
other accommodation facilities
(28.6%) and restaurants (28.4%).
Recruitment takes place mainly
through direct contacts and / or
word of mouth: in short, the classic
‘wanted’ sign, a channel beaten in
51% of cases. In second place the
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e riviste di settore (9%) e Centri
per I'lTmpiego (8,7%), tallonati

dai canali social (8,4%). A essere
ricercato ¢ soprattutto personale
con esperienza specifica per la
mansione proposta, richiesta dal
37% delle imprese che assumono.
Segue, nelle preferenze

delle aziende, il personale

con esperienza generica nel
settore (segnalata dal 32%),

ma c’¢ anche un 28% che ¢
disponibile ad assumere persone
senza esperienze lavorative
pregresse, da formare sul posto
di lavoro. Una disponibilita

che nasce dalle difficolta ad
assumere personale preparato:
il 26,2% nelle imprese lamenta
I'ilnadeguata qualificazione

delle risorse umane. Un ‘collo di
bottiglia’ nel mercato del lavoro
turistico, che rende difficile il
reperimento di diverse figure
professionali chiave per il
settore, tra cui cuochi, addetti di
sala, camerieri, addetti ai piani,
account executive e specializzati
In marketing.

Fonte www .lastampa.it

job announcements in newspapers,
magazines and sector magazines
(9%) and Job Centers (8.7%), closely
followed by social channels (8.4%).
Above all, personnel with specific
experience in the proposed task
are required, required by 37%

of the companies they hire. It
follows, in the preferences of the
companies, the personnel with
generic experience in the sector
(reported by 32%), but there is also
a 28% who is willing to hire people
without previous work experience,
to be trained in the workplace. A
‘bottleneck’ in the tourism labor
market, which makes it difficult to
find different key professionals for
the sector, including cooks, room
attendants, waiters, floor workers,
account executives and marketing

specialists.
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FLOBOT, PROGETTO
PILOTA EUROPEO PER
UNA LAVASCIUGA
INDIPENDENTE

In diversi siti della Rete ¢

possibile vedere al lavoro
FLOBOT, lavasciuga che opera
in modo indipendente senza
conduttore e in spazi pubblici in
presenza di molte persone, nei
supermercati, negli acroporti,
nelle stazioni ad esempio, durante
i normali orari di apertura. Dal
1 Gennaio 2015 al 30 giugno
2018, un team multidisciplinare,
coordinato da CyRIC - Cyprus
research and Innovation Center,
ha sviluppato un progetto pilota,
finanziato quasi totalmente da
Horizon 2020, per realizzare
una lavasciuga per impieghi
professionali. Il sistema ¢ costituito
da una piattaforma mobile (il robot
per il lavaggio del pavimento)
e da una stazione d’attracco
per scaricare l'acqua sporca e
riempire la piattaforma di acqua,
detergenti, e ricaricare la batteria.
Il progetto ¢ stato completato
11 30 giugno 2018. I partner di
questo progetto includono oltre
CyRIC: Fimap (Italia), EasyMile
(Francia), Universita tecnica di
Vienna (Austria), Universita di
Lincoln (Regno Unito), Carrefour
Italia (Ttalia), Manutencoop Facility
Management ( Italia), Ridgeback
(Italia) e GSF (Francia).

FLOBOT, AN EUROPEAN
PILOT PROJECT

Flobot, a scrubber-dryer that operates
independently without a driver and in
public spaces in the presence of many
people, can be seen at different sites
on the Net, in supermarkets, airports,
stations for example, during normal
opening hours.

From 1 January 2015 to 30 June 2018,
a multidisciplinary team, coordinated
by CyRIC - Cyprus research and
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Alcuni dati

L’attenzione principale e stata
rivolta alle prestazioni di pulizia
del robot, nonché alla sicurezza

di muoversi autonomamente

in presenza di persone. Per
garantire prestazioni di pulizia,
significativamente superiori
rispetto ad altre soluzioni robot,
FLOBOT ¢ stato sviluppato sulla
base della tecnologia lavasciuga

di un produttore italiano leader

di tali macchine (FIMAP). Per
raggiungere la massima sicurezza,
il robot include un set indipendente
di sensori di sicurezza che
continueranno a funzionare, anche
nel caso in cui il software del
robot si blocchi e include anche
un modulo di sicurezza proattivo
che utilizza laser e altoparlanti per
notificare alla gente attorno al robot
la sua presenza e il movimento
pianificato. Il robot comprende
anche moduli software intelligenti
per differenziare le persone da
altri ostacoli statici e agire in
modo appropriato, oltre a rilevare
lo sporco sul pavimento. Puo
anche indicare su una mappa la
piu sporca e piu frequentemente
utilizzata dalle aree di persone, al
fine di consentire al supervisore
di redigere una strategia di pulizia
adeguata per ogni area. L'intera
operazione del robot ¢ controllata
da un’applicazione tablet semplice
e intuitiva. I dati raccolti durante

Innovation Center, developed a pilot
project, almost entirely funded by
Horizon 2020, the largest research and
innovation program of the European
Union, for make a washer-dryer for
professional uses.

The project was completed on 30

June 2018 and today the operational
prototype has already demonstrated
its value in four different scenarios.
The partners of this project include
beyond CyRIC: Fimap (Italy), EasyMile

I'operazione, come le statistiche
sulle aree che sono state pulite

e l'acqua che ¢ stata consumata,
possono essere automaticamente
inviati dal tablet a un server cloud
per scopi di reporting. E stato
inoltre sviluppato un modulo per
lI'interfacciamento dei dati FLOBOT
con 1 possibili sistemi di gestione
dei dati gia utilizzati dall'utente.
Alla fine della sua missione, il
FLOBOT puo essere collegato alla
sua docking station per ricaricare
automaticamente le sue batterie,
svuotare e risciacquare il serbatoio
di recupero delle acque reflue e
riempire nuovamente il serbatoio
dell'acqua pulita. Il FLOBOT ¢ stato
ampiamente testato e validato in
scenari reali in Francia (aeroporto
di Lione Saint-Exupery, magazzino
DHL) e in Italia (Tpermercato
Carrefour a Carugate, Ospedale

di Imola) e i partner stanno gia
lavorando alle attivita preparatorie
per la sua industrializzazione e la
sua commercializzazione.

Fonti:

cordis.europa.eu

CyYRIC - Cyprus Research & Innovation
Center, Carrefour, Easymile, FIMAP,
GSF Propreté & Services Associés,
Manutencoop, Ridgeback, TU Wien
Technische Universitaet Wien,
University of Lincoln

(France), Technical University of
Vienna (Austria), University of

Lincoln (United Kingdom), Carrefour
Italy (Italy), Manutencoop Facility
Management (Italy), Ridgeback

(Italy) and GSF (France). To ensure
cleaning performance, significantly
higher than other robot solutions,
FLOBOT has been developed based on
the scrubber technology of a leading
Italian manufacturer of such machines
(FIMAP).
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THE SMART SHOW
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e I'appuntamento internazionale nel quale il mondo della produzione globale presenta ai propri clienti

importatori, distributori, imprese di servizi, utenti, consumatori e clienti finali la piu ampia e

moderna offerta di macchine, prodotti, attrezzature, carta e tecnologie per i servizi di pulizia
professionale, di igiene ambientale, facility management.
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Hotrec

IN OGNI SETTORE
ECONOMICO

IL COMPITO DELLE
ASSOCIAZIONI

E PORTARE AVANTI
PROPOSTE

DI SVILUPPO E
INNOVAZIONE

GIULIA SARTI
I

Sono molte le iniziative che le
assoclazioni di categoria che
si occupano dei temi legato
al settore dell’'HoReCa e del
turismo mettono in atto, sia
per valorizzare un patrimonio
e attivita che hanno molte
possibilita di espansione, sia
nell’ottica della sicurezza e
della maggiore responsabilita

nei confronti dell'utente finale.

Alivello europeo, in vista
delle prossime elezioni, ¢
stato pubblicato un ‘libro
bianco’ che contiene l'insieme
I'insieme dei punti sui quali
Hotrec, la Confederazione
europea che raggruppa 42
associazioni imprenditoriali
del settore dell’ospitalita

in rappresentanza di 30

paesi europei - per I'ltalia

Federalberghi e FIPE, la

Federazione italiana dei

pubblici esercizi - richiama

l'attenzione delle forze
politiche.

Hotrec individua cinque

priorita per la prossima

legislatura del Parlamento
europeo:

1) garantire regole omogenee
e leale concorrenza nel
mercato dell’ospitalita
e della ristorazione che

- fa la forza

bl " EDERAZIONE
ITALIANA

, \ PUBBLICI
FIPE oz
N

@ CONFCOMMERCIQO

IMPAESE PEA LITALIA

‘&) [EDERALBERGH

sono interessati sempre
di piu dal fenomeno della
sharing economy e dalla
presenza di soggetti che
tendono a sottrarsi alle
regolamentazioni nazionali
ed europee

2) modificare le normative
europee, e in particolare le
disposizioni in materia di
e-commerce, attribuendo
alle piattaforme operanti
nel settore responsabilita e
obblighi verso i consumatori
ed il mercato adeguate al
peso crescente che hanno
assunto in questi anni

3) definire una migliore
agenda per la
regolamentazione, facendo
si che la UE si concentri sui
grandi temi trasnazionali
e tenga in maggiore
considerazione le specificita
del settore turismo

4) proseguire sulla strada
delle iniziative volontarie di
valorizzazione della cultura

dell'alimentazione

5) mettere in campo strategie
in grado di preservare il
patrimonio di professionalita
del settore e di incentivare
l'ingresso dei giovani nel
mercato del lavoro turistico

Dichiarazione congiunta
sul lavoro stagionale
Con una ‘dichiarazione
congiunta’ dell’8 febbraio
2018, FIPE e le altre parti
firmatarie il CCNL per i
dipendenti da aziende dei
settori pubblici esercizi,
ristorazione collettiva e
commerciale e turismo, hanno
condiviso I'applicazione del
lavoro stagionale rispetto

alle modifiche introdotte

dal ‘decreto dignita’. Cosl

le aziende con apertura
annuale che applicano
questo contratto possono
rinnovare o prorogare
contratti a termine per lo
svolgimento di attivita di
carattere stagionale.

Oltre che per le aziende
stagionali (art. 89 del CCNL),
anche le aziende che non
osservano periodi di chiusura
nel corso dell’anno possono
sottoscrivere contratti

di lavoro per ragioni di
stagionalita, come previsto
dall’art. 90 del CCNL, nei casi
di intensificazioni dell’attivita
lavorativa in determinati
periodi dell’anno, connessi
con festivita, manifestazioni,
iniziative promozionali

e/o commerciali, di
intensificazione stagionale
e/ o ciclica dell’attivita di
aziende ad apertura annuale.

| ASSOCIAZIONI | E

WHEN UNION

IS STRENGTH

IN EVERY ECONOMIC

SECTOR THE TASK OF THE
ASSOCIATIONS IS

CARRY FORWARD
DEVELOPMENT AND
INNOVATION PROPOSALS

There are many initiatives that the
trade associations that deal with
issues related to the HoReCa and
tourism sector implement, both to
enhance a heritage and activities
that have many possibilities of
expansion, both in terms of security
and greater responsibility towards
the end user.

At a European level, in view of the
forthcoming elections, a ‘white
book’ was published which contains
the set of points on which Hotrec,
the European Confederation
which groups together 42 business
associations in the hospitality
sector, representing 30 countries
Europeans - for Italy Federalberghi
and FIPE, the Italian Federation of
public establishments - draws the
attention of political forces.

Joint declaration on seasonal work
With a joint declaration’ of 8
February 2018, FIPE and the

other signatories of the CCNL

for employees of companies in

the public sector, collective and
commercial catering and tourism,
shared the application of seasonal
work with the changes introduced
by the ‘dignity decree’. Thus the
companies with annual opening
that apply this contract can renew or
extend fixed-term contracts for the
performance of seasonal activities.
The agreement between FIPE and
the Ministry of Health

The Italian Federation of Public
Exercises and the Ministry of Health
signed an agreement in December
to start a long-term collaboration
and initiatives aimed at clients
and merchants of the Belpaese to
promote an ever safer diet that is

attentive to new lifestyles. &
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Lintesa tra FIPE e
Ministero della salute
La Federazione Italiana
Pubblici Esercizi e il Ministero
della Salute hanno siglato

a dicembre un’intesa per
avviare una collaborazione

di lungo periodo e iniziative
rivolte a clienti ed esercenti
del Belpaese per promuovere
un’alimentazione sempre pit
sicura e attenta ai nuovi stili
di vita.

La salute vien mangiando...
fuoricasa. Il primo protocollo
di intesa ¢ stato firmato a
Roma in un incontro riservato
alla presenza del Ministro
della salute, On. Giulia Grillo,
e del Presidente di Fipe, Lino
Enrico Stoppani.

“Le persone mangiano sempre
pil spesso fuori casa, per lavoro
e per svago, ed ¢ essenziale
promuovere attivamente
leducazione alimentare e i
corretti stili di vita in tutte le
eta — ha dichiarato il ministro
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della Salute Giulia Grillo
durante la cerimonia di

firma - Per questo motivo ho
firmato un protocollo con la
Fipe, la Federazione Italiana
Pubblici Esercizi, la maggiore
associazione di categoria nel
campo della ristorazione.

Tutti i dati ci confermano che
mangiare correttamente ¢ la
base per migliorare il livello
generale della salute della
popolazione e come ministro
della Salute intendo avvalermi
del supporto di ogni soggetto che
puo portare il proprio contributo
per un‘alimentazione piu sana.
Ringrazio quindi la Fipe e
Confcommercio per 'impegno e
la sensibilita sul tema”.
“Un’importante collaborazione
istituzionale, che tiene conto
dell'importanza strategica delle
imprese di ristorazione sul tema
dell’alimentazione - commenta
Stoppani, presidente FIPE -

E infatti proprio nei pubblici
esercizi che spesso si definiscono

molte delle abitudini e dei
comportamenti alimentari det
cittadini, tenendo conto del fatto
che milioni di persone nel nostro
Paese consumano almeno un
pasto della loro giornata al di
fuori delle mura domestiche.
L’intesa con il Ministero della
Salute sara importante per
mettere a punto strumenti
specifici per promuovere e
salvaguardare ulteriormente
valori quali la sicurezza
alimentare all'interno delle
nostre imprese, contribuendo
nello stesso tempo ad accrescere
le competenze in materia degli
operatori del settore coinvolti”.
Con la firma del Protocollo

di intesa FIPE e il Ministero
della Salute si impegnano

a promuovere iniziative
congiunte per diffondere
una nuova cultura in

fatto di alimentazione,
potenziando in particolare la
comunicazione nei confronti
dei cittadini che mangiano
abitualmente fuori casa a
favore di consumi alimentari
attenti ai nuovi stili di vita

e all’equilibrio nutrizionale.
Un programma di iniziative
che saranno dirette anche
agli operatori, migliorando le
loro competenze in fatto di
alimenti e loro peculiarita e
del processi di preparazione
piu attenti a salvaguardare le
loro caratteristiche nutrizionali
con programmi di formazione
teorica e pratica con un
occhio anche alla sicurezza
alimentare ¢ alla lotta agli
sprechi.
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IN ATTESA DELLA PROSSIMA
EDIZIONE DI PULIRE
ABBIAMO CHIESTO A TONI
D'’ANDREA, AD AFIDAMP
SERVIZI, QUALI NOVITA CI

SI ASPETTA DA QUESTA
EDIZIONE

GIULIA SARTI
I

Il tempo scorre veloce,
I'appuntamento piu importante
per il cleaning italiano - e

non solo - si sta avvicinando

e quest’anno nei confronti
della fiera di Verona i motivi

di interesse e di curiosita sono
molteplici. E c’¢ anche la voglia
di capire come questi eventi
cambiano e come evolvono,
per questo mondo globale

che siritrova localmente’.

Di questo parliamo con Toni
D’Andrea, AD di Afidamp
Servizi.

Un accenno generale: le
fiere nel complesso sono
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cambiate? Da un lato
accentuano la significativita
sul territorio, coinvolgendo
maggiormente le aree
circostanti, diventano motore
locale e dall’altra puntano
sull’internazionalizzazione.
Come stanno evolvendo?

“Nel corso di questi anni anni
Afidamp - prima degli altri -
ha dislocato eventi fieristici

in mercati allora emergenti

e ora consolidati e possiamo
dire che la fiera e sicuramente
una rappresentazione del
mercato, ed ¢ anche una
rappresentazione del territorio:
in funzione di queste due

variabili riflette tutto cio che
accade.

Nel mondo del cleaning
esistono sostanzialmente
alcune fiere internazionali che
si presentano molto diverse
dalle manifestazioni locali.
Perché hanno obiettivi diversi,
una complessita organizzativa
diversa, una frequentazione
diversa.

La fiera internazionale si
preoccupa di attrarre I'interesse
degli investitori, sia sul fronte
della domanda sia sul fronte
dell’offerta, e cerca di rendere
la loro partecipazione e la

loro convivenza all'interno dei
giorni di fiera la piu efficace

possibile. Quindi nella fase
preliminare si cercano di
‘costruire’ strumenti che
consentano ai visitatori e
agli espositori di ottenere
dall’evento il massimo
beneficio e la massima
efficienza. Noi siamo stati i
precursori di questa filosofia,
vi abbiamo investito in anni
non sospetti, a partire dal

2011, per arrivare nel 2013

a lavorare con la logica del

2.0, mettendo a disposizione
sia degli espositori sia del
visitatori uno strumento -
attivato su smartphone o su
iPad - che consentiva una serie
di interrogazioni immediate, in
tempo reale e offriva quindi al
visitatore la possibilita di trarre
dalla visita alla fiera una serie
di informazioni importanti”.

Uno strumento in evoluzione?
“Il percorso prosegue in

questa direzione, una linea

che molti nostri concorrenti
hanno recepito e sviluppato.

Addirittura quest’anno -
in accordo anche con la
nostra integrazione con
il mondo ISSA - attuiamo

un progetto che proprio

ISSA ha sperimentato: la
geolocalizzazione dei visitatori.
In questo modo riusciremo a
capire il flusso dei visitatori
all'interno dei padiglioni,
come si muoveranno, come
reagiranno, quali sono le aree
piu interessanti e perché.
Quindi la fiera ¢ un elemento
che ha a che fare con la
territorialita e anche con il
mercato, con la capacita del
‘mercato’ di quello specifico
territorio di accettare in
maniera consapevole cio

che avviene. Sono convinto
pero che la fiera rimanga un
momento di conoscenza,
l'occasione nella quale
visitatori ed espositori si
incontrano e fissano un punto
di contatto, che definisce il
successo o I'insuccesso della
fiera stessa”.

®
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TONI DANDREA
INTERVIEW
ABSTRACT

AN ASSOCIATION IN
MOVEMENT

IN THE RUN-UP TO
PULIRE 2019, TONI
D'ANDREA, CEO OF
AFIDAMP SERVICES,
TELLS US WHAT'S NEW
IN THE LATEST EDITION
D’Andrea speaks about
how Afidamp had been
organising exhibitions for
some time in  what were
then emerging markets and
which have now become
established. He confirms
that the fair is certainly
representative of the market
and also of the country.
With respect to these two
variable aspects it is a
mirror of what is actually
happening.

The international fair is
aimed at attracting the
interest of investors, with
respect to both supply and
demand, and 1s organised
in a way which makes their
participation most effective.
For this reason, in the
preliminary phase, some
tools are prepared to enable
visitors and exhibitors

to obtain the maximum
efficiency and benefit.
Afidamp has invested in
innovation and in 2013
started to work with the

2.0 version of the Web by
activating a tool which, on a
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PULIRE 2019 quindi nel segno
della continuita ‘tecnologica’?
“Proseguiamo nella direzione
che avevamo preso, e rimane
nel titolo della fiera: ‘The

smart show’, che esprime
esattamente questo messaggio,
di una manifestazione che si
aggiorna, si evolve, si prepara
per presentarsi nella maniera
piu funzionale rispetto alle
aspettative di espositori e
visitatori”.

Cosa si aspetta ora il
visitatore? E esclusivamente
I’operatore professionale
del settore o si nota una
partecipazione piu allargata,
si ¢ ampliata?

“Ormai da qualche anno sul
fronte di PULIRE Verona

la nostra intenzione ¢ di
estendere lo spettro di
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interesse anche a soggetti
non strettamente legati al

mondo della pulizia, ma che in

qualche modo rappresentano
il cliente finale, I'utilizzatore
finale. Lo abbiamo fatto
quest’anno per la prima volta
con il Forum, cercando in
questa occasione di attrarre
soggetti che con il tema della
pulizia in termini di contatto
diretto non hanno molto a che
fare, ma che la vivono perché
se ne servono, utilizzano il
servizio di pulizia.

Quindi l'obiettivo ancora

¢ catturare l'interesse non
soltanto delle imprese di
servizi e dei distributori ma
anche del consumatore finale
che sono le catene alberghiere,
1 gestori degli ospedali, delle
case di cura, le scuole, gli
uffici, le banche e quantaltro”.

Un’apertura utile anche per
una maggiore comprensione
delle tematiche del cleaning e
delle tecnologie e innovazioni
presentate...

“Sarebbe significativo per una
maggiore COmprensione, non
solo, anche per l'acquisizione di
una maggiore consapevolezza
su come questo mondo
funziona, da quali regole ¢
governato.

Naturalmente l'integrazione
con ISSA rende piu facile
l'accesso a una comunicazione
internazionale. Fino al 2017

La comunicazione ¢ stata
portata avanti da Afidamp,
dalle riviste di settore, da alcuni
canali social, ma € rimasta

in un ambito abbastanza
ristretto, anche perché la
nostra capacita di investimento
rispetto a un’utenza globale e
generalizzata ¢ limitata.
Quest’anno la presenza
oltreoceano del partner ISSA
consente di avere un ponte
davvero efficace e quindi di
distribuire I'informazione in
maniera piu allargata. Gia

da tempo su tutti i siti di

ISSA I'immagine, 1l concetto,

la presenza di PULIRE ¢
assolutamente evidente e
questo ci aiuta molto”.

In quale modo una fiera puo
incrementare le opportunita
lavorative in un mercato in cui
ora si percepisce precarieta e
incertezza generale? E i dati
sulla crescita sono a dir poco
controversi...

“La fiera certamente non fa
miracoli in questo senso. Se
ben organizzata, ben gestita €
frequentata da utenti qualificati,
I'evento puo produrre I'esigenza

di necessita piu evolute. Per
questo ci auguriamo che la
presenza - ormail ricorrente -
di novita significative possa
generare nelle imprese una
volonta di rinnovamento e di
maggiore qualificazione”.

Anche perché il settore

del cleaning e del Facility
Management offre realmente
opportunita di crescita

“Sono convinto - ¢ le indagini
di mercato che nel corso degli
anni abbiamo svolto ce ne
danno certezza - che la pulizia
Sla un’esigenza primaria. Per
certi aspetti quasi superiore

a quella dell’alimentazione e
molto superiore al tema della
sicurezza, che in questi ultimi
mesi ha invaso l'immaginario
collettivo come preoccupazione
e non basata su dati reali.
Certamente la pulizia
rappresenta un bisogno e
un’esigenza primaria per
mantenere stabile il livello di
civilta al quale si e arrivati. Ed ¢
certo che la pulizia nell’ambito
lavorativo rappresenta un’area
di grande espansione.

Noi sappiamo - ed ¢
un’indagine molto interessante
fatta qualche mese fa - che da
ora e per 1 prossimi 30 anni
verranno costruiti nel mondo
70 miliardi di metri quadri di
edifici. Tenuto conto che dalla
storia dell'uomo a oggi ne
sono stati costruiti 145 miliardi,
significa che nei prossimi 30
anni si costruira quasi il 50% di
tutto cio che e stato costruito
fino ad oggi.

Sono dati che danno il senso
di quanto - da una parte
l'automazione dei servizi,
dall’altra parte la qualificazione

dei servizi, dall’altra parte

una nuova organizzazione
dei servizi - siano necessita
impellenti. E quindi, se e vero
che le fiere non sono piu un
luogo di commercio, ma il
luogo nel quale si condividono
opinioni, idee, esperienze,
visioni, punti di vista, mi pare
che questo sia assolutamente
in linea con le nostre
aspettative profonde”.

Da tutte le parti si percepisce
una maggiore sensibilita
ambientale: questo

avviene anche a livello di
partecipazione alla fiera?
“Diciamo che si impone. La
realta ¢ che ora ¢ necessario
fissare delle regole, dei veti,
dei limiti. Prima fra tutte la UE
ha definito delle condizioni
che definiscono premianti,
che rendono possibile o non
possibile la partecipazione

ad alcune gare pubbliche.
D’altra parte ¢ necessario
sollecitare, forse anche in
maniera forzosa, la coscienza
di ciascuno di noi - fabbricanti,
distributori, utilizzatori -

sul tema dell’'ambiente.
Rischiamo di andare a
sbattere contro un muro, se
non cambiamo direzione. La
fiera e certamente l'occasione
nella quale presentare
un’offerta piu larga, orientata
a quel mondo, condividere

le opinioni ma soprattutto
stimolare la coscienza. E un
problema di coscienza. Perché
la consapevolezza porta a
cambiamenti, anche piccoli.
Sono singoli comportamenti
individuali, che poi modificano
sostanzialmente l'effetto
generale”.
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smartphone or iPad, gave a

series of instant connections

in real time and therefore
gave the visitor to the fair
the possibility of access to
important information.
Continuing on this path,
Toni D’Andrea explains
how PULIRE is The smart
show’ and this year, in
conjunction with ISSA, a
geolocation project will be
activated which will show
the flow of visitors inside

the pavilion, how they move

around and which areas are
the most interesting and
why.

However the Afidamp
Services CEO’s opinion

is that overall the fair

will remain an occasion
for making contacts. A
moment when visitors (not
only professionals in the
sector, but also the final
customers) and exhibitors
can meet and establish

a point of contact, this is
what will define the success
or failure of the fair itself.
FM and cleaning provide
opportunities for work

and growth. In the next

30 years, 70 billion square
metres of buildings will be
constructed throughout the
world and they will need to
be cleaned and maintained.
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lgiene e

puliziain

PRINCIPI BASE

PER UNA CORRETTA
PRASSI DELLE
ATTIVITA DI PULIZIA
NEI LUOGHI DELLA
RISTORAZIONE

FURIO BERNARDINI

bbiamo pitl volte ricordato
Anei nostri articoli dedicati a
questo tema come l'igiene
e la pulizia siano assolutamente
fondamentali in HoReCa.
Questa importanza, lo ribadiamo, ¢
dettata da almeno tre ragioni:
- per salvaguardare la salute e il
benessere del lavoratori addetti
- per garantire l'igiene e la sanita
degli alimenti e cibi proposti alla
clientela
- per rispondere correttamente
alle richieste della clientela che
discrimina, classifica e privilegia
ilocali proprio in base alla

qualita della pulizia che riscontra.

Numerose indagini svolte in
molti paesi hanno ampiamente
dimostrato che la mancanza o la
scarsa pulizia inducono i clienti
a non ritornare nel locale poco
pulito.

Pulizie e igiene

elementi fondanti

L’igiene e la pulizia sono materie
molto importanti dove esistono,
come nel caso dell’HoReCa,
obblighi delle aziende nei confronti
dei lavoratori e dei clienti: appunto
per questo I'addetto responsabile
alle pulizie ¢ persona che deve
assumersi grandi responsabilita.

Il problema, in questo caso, € che la

maggior parte delle persone pensa che
tutti sappiano come pulire.

Nella realta, sono necessarie
competenze e qualifiche specifiche
per soddisfare i requisiti necessari
per garantire adeguati livelli di
qualita dell'igiene e pulizie nelle
aziende HoReCa. Il personale
addetto deve conosce le tecniche
di pulizia e disinfezione e usare
correttamente i prodotti. Alcuni
prodotti per la pulizia richiedono
la conoscenza della microbiologia
e della chimica per comprenderne
l'uso e adottare precauzioni di
sicurezza (evitare le miscele, per
esempio), cosl come ¢ importante la

HYGIENE AND CLEANING

IN HORECA

BASIC PRINCIPLES FOR A CORRECT
PRACTICE OF CLEANING ACTIVITIES
IN PLACES WHERE CATERING IS
PRACTICED

Hygiene and cleanliness are absolutely
fundamental in HoReCa, at least

three reasons:

- to safeguard the health and well-being
of the workers employed

- to guarantee the hygiene and health of
foods and foods offered to customers

- to correctly respond to the requests of
customers who discriminate, classify
and privilege their own premises based
on the quality of the cleaning they find.
Cleanliness and hygiene

are basic elements

Hygiene and cleanliness are very
important matters where, as in the case
of the Horeca, there are obligations

of companies towards workers and
customers: precisely for this reason, the
person in charge of cleaning is a person
who must take on great responsibilities.

presenza di attrezzature adeguate e
in buone condizioni.

Quindi il personale deve saper
padroneggiare la corretta gestione
delle attrezzature per la pulizia.

Va tenuto anche presente un’altra
difficolta per chi opera nella pulizia:
l'orario, perché spesso l'attivita si
svolge al mattino presto ¢ a tarda
notte.

| benefici della pulizia

Pulizia € igiene non sono solo
auspicabili per la sicurezza
alimentare, ma sono un biglietto da
visita per I'esercizio. Per facilitare

e rendere efficaci le operazioni di
igiene e pulizia un piano pratico e
ben congegnato offre una buona
garanzia di controllo dei rischi
fisici, chimici e microbiologici.

Non ¢ superfluo chiedere il parere
di uno specialista per sviluppare un
buon piano di pulizia e disinfezione
che deve essere realizzabile, attuato
nella pratica ed effettivamente
applicato.

Un piano di pulizia deve essere

The problem here is that most people

think that everyone knows how to clean.

Actually, specific skills and
qualifications are required to meet the
requirements necessary to guarantee
adequate levels of hygiene and cleaning
quality in Horeca companies.

The benefits of cleaning

To facilitate and make effective hygiene
and cleaning operations a practical

and well thought out plan offers a

good guarantee of control of physical,
chemical and microbiological risks.

It 1s correct to seek the advice of a
specialist to develop a good cleaning
and disinfection plan that must be
feasible, implemented in practice and
effectively applied.

A cleaning plan must be appropriate
and prepared for the specific type of
HoReCa structure, must be respected

and checked by an authorized employee.

A cleaning plan is however a
prerequisite for the proper functioning
of cleaning tasks, even in the event of
personnel changes.
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appropriato e predisposto per lo
specifico tipo di struttura HoReCa,
deve essere rispettato e controllato
da un addetto autorizzato.

Un piano delle pulizie ¢ comunque
un prerequisito per il corretto
funzionamento dei compiti relativi
alla pulizia, anche in caso di cambio
di personale.

L' ABC delle pulizie

Ognuno ¢ un addetto alle

pulizie. Ognuno ¢ responsabile
della qualita delle pulizie. Tutti

1 dipendenti sono ‘addetti alle
pulizie’ e se viene notato dello
sporco dovere di ognuno ¢ di
attivarsi per rimuoverlo.

Svolgere attivita di pulizia significa
comungue adottare know-

how specifici e comportamenti
appropriati quando si maneggiano
1 prodotti professionali che
dovrebbero preferibilmente essere
rispettosi dell’'ambiente.

Infatti, la conoscenza - e la esatta
comprensione - del componenti
dei prodotti e le modalita di @

The cleaning ABC

Everyone is a cleaner.

Everyone is responsible for the
quality of cleaning. All employees are
“cleaners” and if they notice any dirty
duty of everyone s to take action to
remove them. However, performing
cleaning activities means adopting
specific know-how and appropriate
behaviors when handling professional
products that should preferably be
environmentally friendly.
Knowledge the pH scale

Having basic knowledge and
understanding of chemistry in terms
of cleaning is of primary importance
to choose the correct detergent for the
type of dirt to be removed and to help
eliminate any potential damage that
can be caused to objects or people.

The pH scale is used to determine the
different acid or alkaline solutions.
The scale goes from O to 14. Right in the
middle is 7, considered neutral. Each
value below 71s acid, as any value greater

than 7 is alkaline (or basic). ﬁ
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applicazione sono elementi
costitutivi e importanti per la
sicurezza sul lavoro. E i diversi
materiali (microfibre, stracci, ...),
quando ben utilizzati ottimizzano e
facilitano il lavoro.

Per fare un esempio, consideriamo
la pulizia dei pavimenti, e
ricordiamo che i dettagli hanno

la loro importanza. Riconoscere 1
diversi tipi di rivestimento significa
saper applicare la relativa pulizia
corretta - con o senza macchine;
identificarli e conoscerne le
caratteristiche ¢ un passo
essenziale per scegliere i prodotto
e 1 metodo di pulizia da applicare
per un risultato efficace (cioe qual
¢ il mop idoneo, quale la macchina
giusta, quale il pad pit adatto).

Conoscere la scala del pH
Avere delle conoscenze di base

e la comprensione della chimica

in funzione delle pulizie e di @

Cleanings bathrooms and showers

In this type of environment, an acid
product is usually used that works

for limescale deposits. But sometimes

it is also a question of eliminating
grease residues from the skin and soap.
Therefore, in both bathrooms and
showers, acid and alkaline products can
be used as appropriate.

Cleaning tables, benches and
Jurniture

These surfaces do not require strong
alkaline agents and can be successfully
cleaned with water and the right type of
microfibre cloth.

A detergent with pH 6-8 1s
recommended for common surfaces and
many products indicated as “multi-
purpose” are included in this scale. Here,
more important 1s to use a suitable type
of cloth.

Cleaning the kitchen, the stove and
the oven

To clean soot, grease and oil residues,
an alkaline product is required and,
depending on how hard the dirt is, use

a product that is as high quality as
possible and close to pH 7.

Cleaning the floors

Floors can be cleaned in different ways,

but if you want to effectively clean the
floor it is important to know that dirt

is usually grease, so you need to use an
alkaline product.

For the health and well-being of
employees

Precautionary and optimal measures
should provide separate rooms for them:
wardrobes, toilets, refectories.

The wardrobe changing rooms should
be adequately ventilated and furnished
in such a way as to prevent any contact
between work clothes and civilian
clothes. The toilets, also sufficiently
ventilated and divided for men and
women, with a washing and rinsing
system in good working order, and must
undergo continuous maintenance.
These services must be separated from
the kitchen and dining room where
meals are consumed from a corridor or
at least from an airlock (for example,
space for washing hands).

In every bathroom used by the
personnel displayed and clearly visible
and indelible, the indication that hand
washing is mandatory after using the
bathroom. Just as there must be a “non-
smoking” text or pictogram.

It is advisable to have a nail brush

| IGIENE | E

stored in a disinfectant solution.
Workers should wear work clothes that
allow sterile cleaning and, if necessary,
replace jackets and aprons every day.

In the areas where food is handled,
employees wear only suitable clothing
and footwear.

To ensure the hygiene and
healthiness of food

Men themselves are a source of
contamination and this is a risk that
can be mimimized only if good personal
hygiene is respected: general hygiene
and in particular personal hygiene must
therefore be impeccable.

All aspects of personal hygiene

(hair, skin, nails, teeth, beard and in
particular hands) are important in the
context of the food preparation service.
Hand hygiene

Due to the nature of the activities
taking place in the kitchen and in the
dining room, special attention should
be paid to hand hygiene. Dirty hands
are an important, if not the biggest,
source of contamination in the kitchen
and in the restaurant, and the 1isk of
food contamination can be significantly
reduced by maintaining good hand
hygiene.
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primaria importanza per scegliere
il detergente corretto per il tipo

di sporco da rimuovere e per
contribuire a eliminare qualsiasi
potenziale danno che puo essere
causato agli oggetti o alle persone.
Quando sentiamo la parola
‘chimica’ le prime cose che
VENZONO In mente sono operazioni
complesse, difficili, complicate e
confuse. Per le pulizie in realta
non deve essere cosl. Ad esempio,
comprendere la scala del pH e
cogliere I'idea generale di come le
sostanze chimiche di pulizia che
usiamo influenzano gli oggetti

e le superfici che puliamo, ¢
relativamente facile.

La scala del pH viene utilizzata per
determinare le diverse soluzioni
acide o alcaline. La scala va da

0 a 14. Proprio nel mezzo ¢ 7,
considerato neutro. Ogni valore
sotto 7 ¢ acido, come qualsiasi
valore superiore a 7 ¢ alcalino (o
basico).

Il sapone per i piatti si avvicina di
piu a un detergente neutro.
Perché questo importa? Le
soluzioni alcaline sono migliori
per togliere lo sporco grasso, delle
proteine, degli oli e degli altri
prodotti organici.

Gli acidi sono migliori per la
rimozione di calcio, ruggine e altri
minerali.

Conoscere il pH quindi puo essere
molto utile.

11 pH di un prodotto percio indica
se il prodotto ¢ acido, neutro o
alcalino. T detergenti altamente
acidi hanno un pH vicino a 0, i
detergenti fortemente alcalini
hanno un pH vicino a 14. Gli agenti
neutri sono al centro della scala,
con un pH di 7 simile all’acqua
pura.

Se viene usato un prodotto alcalino
concentrato, ¢ molto importante
miscelarlo secondo le istruzioni
date dal produttore in modo che
funzioni correttamente. Questo
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avvertimento vale peraltro per tutti
i prodotti per la pulizia concentrati,
In quanto i dosaggl vanno
accuratamente rispettati perché il
detergente funzioni come previsto.
Molti erroneamente credono che

il pH di un prodotto per la pulizia
sia correlato alla sua forza o alle
sue prestazioni. Questo non ¢
vero, il pH ci dice semplicemente
la concentrazione di idrogeno. Cio
che conta davvero ¢ come lo si usal

Pulire bagni e docce

In questo tipo di ambiente di solito
si utilizza un prodotto acido che
funziona per i depositi di calcare.
Ma a volte si tratta di eliminare
anche i residui di grasso dalla pelle
e dal sapone. Pertanto, in entrambi
nei bagni e nelle docce, ¢ possibile
utilizzare prodotti acidi e alcalini a
seconda del caso.

Normalmente si utilizza un
prodotto alcalino con pH 8-10 e
un acido con pH 2-4. Se ci sono
depositi di calcare sulla parete
delle piastrelle o scoloramenti nella
toilette / lavandino, un prodotto
acido con pH 2-4 puo spesso
rimuoverli.

Un consiglio: se occorre pulire con
un prodotto alcalino e un prodotto
acido, si inizia con l'alcalino e si
finisce con I'acido per ottenere i
migliori risultati.

Pulire tavoli,

panche e mobili

Queste superfici non richiedono
agenti fortemente alcalini e
possono essere pulite con successo
con acqua e con 1l giusto tipo di
panno in microfibra.

Un detergente con pH 6-8 ¢
raccomandato per superfici comuni
e molti prodotti indicati come
‘multiuso’ sono inclusi in questa
scala. Qui, pitl importante e usare
un tipo di panno adatto; ce ne sono
molti di diversi tipi utili per ogni
compito: microfibra e altro... @
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Yalalo) Neutro Alcalino

Acido cloridrico

2. Acido acetico, aceto comune,

limone, Coca Cola

. Burro, yogurt, pompelmo,

succo d’arancia, mela

. Bibite, birra, succo di

pomodoro

. Caffe, pelle, capelli e unghie
. Urina, saliva, latte

I detergenti acidi sono usati per la
rimozione di depositi di calcare e la
formazione di ruggine. Detergenti
acidi possono danneggiare superfici
in ferro smaltato, oggetti cromati, le
giunture delle pareti piastrellate e i
pavimenti di materiale composito.
Questi agenti devono essere utilizzati
solo nella soluzione d’uso e devono
essere immediatamente risciacquati
con acqua pulita.

O NEUTRO

/. Acqua pura, sangue,

Shampoo (da 7 a 10)

I detergenti neutri sono utilizzati per
facilitare la pulizia di mobili, pareti
di piastrelle, cucine, lavastoviglie,
pareti e supetfici verniciate. Gli agenti
neutri vengono anche utilizzati

per la pulizia di superfici che non
sopportano detergenti altamente acidi
o altamente alcalini.

O ALCALINO

. Bicarbonato di sodio,

acqua di mare, uova
Dentifricio

. Carbonato di magnesio,
detergente delicato

. Ammoniaca domestica,
acqua insaponata

12. Candeggina,
13. Detergente per forno
14. Detergente liquido per scarichi,

soda caustica

Per sciogliere grasso, olio e fuliggine
¢ necessario un detergente alcalino
di pH 8 o superiore. Quasi tutti i
comuni prodotti di pulizia sono di
tipo alcalino perché quasi tutto lo
sporco che puliamo ¢ formato da
molecole a base di proteine lipidiche.
Il grasso si presenta in molte forme e
ad esso si attaccano sporco, polvere
e batteri. I detergenti altamente
alcalini non devono essere utilizzati
su rivestimenti in linoleum.

i
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Pulire la cucina,

la stufa e il forno

Per pulire la fuliggine, 1 residul

di grasso e olio, ¢ necessario un
prodotto alcalino e, a seconda di
quanto ¢ duro lo sporco, utilizzare
un prodotto quanto piu possibile
di alta qualita e vicino a pH 7. Se
lo sporco ¢ piu duro, utilizzare un
prodotto con pH pill elevato, con
valore piu vicino a pH 10-13. Un
normale prodotto per la pulizia
della cucina ha spesso un valore di
pH intorno a 10, per la pulizia dei
forni si usa ¢ spesso un prodotto
alcalino che si avvicina al pH 13.

Pulire i pavimenti

[ pavimenti possono essere puliti
in diversi modi, ma se si desidera
detergere il pavimento in modo
efficace ¢ importante sapere che
lo sporco solitamente ¢ costituito
da grasso, quindi ¢ necessario
utilizzare un prodotto alcalino. Una
soluzione con pH 7-8 dovrebbe
fare un buon lavoro in quanto lo
sporco di solito non ¢ cosl tenace
nelle normali superfici come quelle
dei corridoi, dei salotti e degli
ufficl. I servizi igienici, gli ingressi
e le cucine possono richiedere
interventi piu forti.

Anche in questo caso importante
¢ il metodo da seguire: occorre
dissolvere lo sporco, rimuoverlo,

e sollevarlo dalla superficie. Non
usare troppa acqua e lavorare con
strumenti puliti. Un mop standard
con la scopa corretta aiutera a
facilitare questo tipo di lavoro,
ricordandosi di cambiarlo quando
Inizia a riempirsi di sporcizia.

Da ricordare, in sintesi

Non ¢ solo il valore di pH che
determina come pulire una
superficie, ad esempio abbiamo
anche identificato I'importanza di
utilizzare il panno giusto durante
la pulizia. Ci sarebbe molto da dire
su questo argomento, compresi
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1 metodi da utilizzare, 1 migliori
strumentl sul mercato e segnalare
quelli che funzionano meglio

di altri. Importante ¢ leggere le
istruzioni sui prodotti e lavorare
In sicurezza, indossare guanti

e occhiali protettivi. Quando si
utilizzano prodotti aggressivi,
prestare la massima attenzione e
familiarizzare prima di utilizzarli.
Tenere presente che in molti casi si
puo pulire con acqua semplice e il
tipo giusto di panno.

Per la salute e il benessere
degli addetti

Misure precauzionali e ottimali
dovrebbero prevedere per loro
locali distinti: guardaroba, servizi
igienici, refettori.

Gli spogliatoi guardaroba dovrebbero

essere, adeguatamente ventilati e
arredati in modo tale da impedire
qualsiasi contatto tra indumenti da
lavoro e abiti civili.

I servizi igienici, anch’essi
sufficientemente ventilati e

divisi per uomini e donne,

con un sistema di lavaggio e
risciacquo in buone condizioni di
funzionamento, devono sottoposti
a manutenzione continua.

Questi servizi debbono essere
separati dalla cucina e dalla sala
dove si consumano i pasti da un
corridoio o almeno da una camera
di equilibrio (ad esempio lo spazio
per lavarsi le mani).

I lavabi dovrebbero essere
progettati con rubinetti per
impedire la diffusione di
contaminazioni. I dispenser di

TAB 1 - MISURE PRECAUZIONALI

e richiedere ai dipendenti che entrano in
contatto con gli alimenti di prendere
il bagno o la doccia ogni giorno
per garantire un’adeguata igiene
personale e per evitare, tra gli altri
inconvenienti, odori sgradevoli;
assicurare una buona igiene dentale e
orale;
tagliare barbe e baffi il pitt corto
possibile;
tagliare le unghie il pit1 corto
possibile. Non sono verniciati ¢ Sono
puliti;
le unghie artificiali non sono
consentite;
proteggere eventuali ferite alle mani,
braccia o testa con medicazioni

TAB 2 -MISURE PRECAUZIONALI

¢ indossare guanti manipolando il cibo
quando ¢ assolutamente necessario e
comunque cambiarli regolarmente
togliere i guanti durante le pause o
usando il bagno
utilizzare preferibilmente guanti
monouso
prestare la massima attenzione, come
ad esempio: starnutire o tossire in
mano, fumare in presenza di cibo,
toccare i capelli, graffiare la faccia o la
regione anale, soffiarsi il naso in un
fazzoletto di stoffa gia usato

lavarsi le mani, gli avambracci e le
unghie quando necessario (lavare mani)
e obbligatoriamente:

sapone e 1 sistemi per I'asciugatura
delle mani devono essere
posizionati nelle immediate
vicinanze del servizl igienicl. In
ogni bagno utilizzato dal personale,
visualizzato e chiaramente visibile
e indelebile, I'indicazione che il
lavaggio delle mani ¢ obbligatorio
dopo l'uso del bagno. Cosi come
deve essere presente un testo o un
pittogramma non fumatori’.

E consigliabile avere una spazzola
per unghie conservata in una
soluzione disinfettante.

Gli addetti dovrebbero indossare
indumenti da lavoro che
consentano la pulizia sterili e
sostitultl, se necessario, ogni giorno
in particolare giacche e grembiuli.
Nei locali dove si manipolano gli
alimenti gli addetti indossano solo

occlusive e impermeabili;

proteggere eventuali ferite sulle mani
o dita con medicazioni occlusive e
impermeabili e, in questo , evitare
il contatto con I'acqua di risciacquo o
il lavaggio;

in cucina o al banco, fuorilegge
orologio, anelli, bracciali e altri gioielli
visibili che possono costituire un
rischio di contaminazione;

evitare operazioni non igieniche;

in caso di malattie trasmesse

da alimenti adottare misure
precauzionali e, se necessario,
consultare un medico;

segnalare eventuali malattie
gastrointestinali.

all'inizio del lavorc

dopo ogni utilizzo del bagno

dopo ogni interruzione di lavori di
cucina

dopo aver toccato materiale che
potrebbe essere contaminato

dopo aver maneggiato i prodotti uova
crude e fresche e prima di manipolare
prodotti cotti

dopo aver svuotato i bidoni della
Spazzatura

dopo starnuti o tosse

disinfettare le mani solo in caso di
contatto con materiale o persone
materialmente contaminati

per lavarsi le mani, usare acqua e
sapone

abbigliamento e calzature adeguati.

Per garantire l'igiene e la
salubrita degli alimenti

Data la natura del lavoro in

cucina le operazioni umane nella
preparazione e distribuzione degli
alimenti sono numerose ed ¢
impossibile elencarle tutte.

Gli uomini stessi sono una fonte

di contaminazione e questo ¢ un
rischio che puo essere minimizzato
solo se una buona igiene personale
viene rispettata: I'igiene generale

e in particolare l'igiene personale
deve pertanto essere impeccabile.
Tutti gli addetti devono essere
sufficientemente informati e
formati per lavorare nel massimo
rispetto dell’igiene e spiegare

come e perché occorra rompere

| IGIENE | E

con le cattive abitudini. Tutti

gli aspetti di igiene personale
(capelli, pelle, unghie, denti, barba
e in particolare le mani), sono
importanti nel contesto del servizio
di preparazione del cibo.

I capelli dello staff che prepara

1 piatti devono essere sempre

ben curati e durante il servizio
sempre coperti con una rete
pulita o copricapo. In cucina sono
preferibili i tessuti di carta a quelli
di stoffa, mentre ¢ bene utilizzare
solo asciugamani da cucina per
proteggere le mani dal calore.

Per operazioni come la pulizia
delle piastre di bordo cucina o
piani di lavoro utilizzare tovaglioli
di carta o mop. (Tab. 1)

Igiene delle mani

Data la natura delle attivita che

si svolgono in cucina e in sala

da pranzo, si dovrebbe prestare
particolare attenzione all'igiene
delle mani. Le mani sporche sono
una fonte importante, se non la
piu grande, di contaminazione in
cucina e nel ristorante, e il rischio
di contaminazione degli alimenti
puo essere significativamente
ridotto mantenendo una buona
igiene delle mani.

Indossare guanti monouso puo
essere desiderabile in alcuni

casi, anche se cio non esclude
che si debbano rispettare le
norme igieniche sul lavoro. I
guanti devono essere cambiati
non appena ¢ stato eseguito

un compito che potrebbe
contaminare.

E necessario togliere i guanti
prima di andare in bagno e
indossarne di nuovi dopo la pulizia
e sanificazione. I guanti monouso
non devono dare un senso di falsa
sicurezza igienica: in alcuni casi,
I'uso di guanti sintetici pu¢ anche
essere pericoloso, ad esempio in
caso di contatto con una fonte di
calore: piatto nel forno, grasso per
friggere... (Tab. 2)
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LA SANIFICAZIONE
CON VAPORE

E OZONO
RAPPRESENTA

UNA SCELTA
ANCORA DI NICCHIA
MA IN EVOLUZIONE

CHIARA MERLINI

uando si devono trattare

- pulire, sanificare e

disinfettare - zone sensibili
si pres€ita la necessita di andare
alla ricerca di soluzioni che siano
efficaci ma allo stesso tempo meno
inquinanti possibili.
In molti casi, 'uso di prodotti
chimici, per le loro caratteristiche
e la loro residualita non risultano
adatti, e 'attenzione si rivolge
a scelte piu ‘naturali’ che pero
possano rispondere in maniera
adeguata alle necessita e in grado
di produrre risultati soddisfacenti.
La maggiore attenzione all'impatto
ambientale ¢ un altro fattore
che ‘spinge’ verso soluzioni
pil sostenibili: cosi, utilizzare
generatori di vapore e generatori di
0zono, anche se rimane una scelta
ancora di nicchia, sta delineando
una sua maggiore identita e
conoscenza, sia nelle caratteristiche
intrinseche, sia nelle possibilita di

utilizzo e le migliorate performance.

Vapore e Ozono

Della forza del vapore se ne ¢
parlato in pill occasioni: le sue
applicazioni sono molteplici, si
puo attuare una pulizia efficiente
su molte superfici, ¢ un sistema
ecologico (risparmio sull'utilizzo
dei detergenti e nessun costo

per lo smaltimento dei residui
reflui), facile da usare. Vi sono
costruttorl che dedicano I'intera
produzione a macchine di questo
tipo, approfondendone specificita
e caratteristiche, impegnandosi
nelle soluzioni dedicate alle
precise e diversificate richieste di
una clientela varia, cosi come vi
sono costruttori che inseriscono

1 generatorl di vapore nella loro
produzione, a completamento di
gamma. Meno sl parla invece del
generatori di ozono, di cosa sono e
delle loro applicazioni. E in questa
occasione vorremmo approfondire
un po’ 'argomento. Dell’ozono

si sente tanto parlare - del ‘buco
nell’ozono’ - quando si cita il
pericolo del riscaldamento globale,
dei gas serra e cosi via, ma cos’e
proprio 'ozono?

Scoperto nel 1840 dal chimico
Christian Friedrich Schonbein -
che lo chiamo cosi dal greco 6Zewv
(‘puzzare’) per il suo caratteristico
odore agliaceo che lo rende
facilmente individuabile - 'ozono
ha molecola composta da tre
atomi di ossigeno (O,), € molto
instabile e in breve tempo tende a
ritornare a ossigeno (O,). Proprio
per questa sua instabilita, non
viene prodotto e commercializzato
in bombole, come gli altri gas, ma
viene generalmente prodotto al
momento dell'utilizzo. E un potente
agente ossidante: in natura 'ozono
¢ 'elemento con maggiore potere
ossidante dopo il fluoro, mentre il
cloro lo segue a distanza.

La produzione industriale di
0ZONO puo avvenire con la
somministrazione di energia
all'ossigeno molecolare (O,)

in forma di scarica elettrica

o attraverso l'effetto Corona

(con diverse varianti), raggi

UV o reazione chimica. Ma per
approfondire queste tematiche
rimandiamo alle aziende produttrici
di generatori d’ozono: qui
semplicemente vogliamo esporre
un quadro generale, da ‘profant’
con qualche informazione in piu.

Il potere dell'ozono

Per la sua caratteristica forza
ossidante ha un effetto di
sanificazione e disinfezione
perché rompe i componenti
macromolecolari che sono alla
base dell'integrita vitale di cellule

batteriche, funghi, protozoi, virus,@
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EFFECTIVENESS IN LINE
WITH ENVIRONMENTAL
SUSTAINABILITY
SANITIZATION WITH STEAM
AND OZONE IS A CHOICE STILL
NICHE BUT IN EVOLUTION
When it comes to treating

- cleaning, sanitizing and
disinfecting - sensitive areas the
need arises to look for solutions
that are effective but at the same
time less polluting as possible.

In many cases, the use of
chemicals, due to their
characteristics and their
residuality, are not suitable, and
the focus is on more natural’
choices that can, however, respond
adequately to the needs and
produce results satisfactory.

The greater attention to
environmental impact is another
factor that ‘pushes’ towards more
sustainable solutions: thus, using
steam generators and ozone
generators, even if it is still a niche
choice, is outlining its greater
identity and knowledge, both in
the intrinsic characteristics, both
in the possibilities of use and the
improved performances.

The power of ozone

Due to its characteristic oxidizing
power it has a sanitizing and
disinfecting effect because it
breaks the macromolecular
components that are the basis of
the vital integrity of bacterial cells,
fungi, protozoa, viruses, yeasts
and molds (responsible for the
formation of odors).

Uses of ozone

Ozone has already been produced
and used for many years, and its
functions and fields of application
are vast and varied, from water
disinfection in aqueducts,
swimming pools to disinfecting
surfaces intended for contact
with food, to disinfecting air
from mold spores and yeasts,

to the disinfection and ﬁ
P
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DOVE SI TROVA ’OZONO

In natura ’ozono ¢ presente

negli strati alti dell’atmosfera
(ozonosfera, a 25 km di altezza) e
ha la caratteristica di assorbire e
trattenere parte dell’energia che
proviene dal sole. E presente in
piccola parte anche negli strati pit
bassi dell’atmosfera e in questo
caso - se respirato in grande
quantita - risulta un inquinante
velenoso. Outdoor le particolari
sorgenti di ozono sono di origine
naturale (suolo, sospensioni marine,
emissioni vulcaniche, spore.. ),

con una maggiore frazione di
particelle grossolane, mentre la
maggiore frazione di particelle fini
sono di origine antropica (motori a
combustione, impianti industriali,
impianti per riscaldamento... ).
Indoor la maggior parte dell’ozono
proviene dall’aria esterna, ma ne
sono causa secondaria anche tutti
i sistemi di combustione, il fumo
di tabacco, gli spray, i fumi di
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alimenti cotti. Inoltre, puo essere
dovuto anche al grado di usura
di pavimentazioni, tappezzerie,
intonaci, pitture o da materiali
(come alcuni tipi di isolanti) che
entrano in contatto con I'aria
interna. 1’0zono puo essere emesso
anche da strumento elettrici ad
alto voltaggio (motori elettrici,
stampanti laser e fax, apparecchi
che producono raggi UV, da filtri
elettronici per pulire I’aria non
correttamente installati e senza
adeguata manutenzione).

Effetti sulla salute ’ozono puo
causare irritazione alle mucose
oculari e alle prime vie aeree,
tosse, fenomeni broncostruttivi
¢ alterazione della funzionalita
respiratoria.

Fonte: Ministero della salute, Direzione
generale della prevenzione sanitaria
Direzione generale della comunicazione e
dei rapporti europei e internazionali

lieviti e muffe (responsabili delle
formazione degli odori).

Batteri e miceti sono distrutti
dall'azione dell’'ozono, anche se
ancora non sono stati riconosciuti
univocamente meccanismi di
distruzione; per 1 virus, invece,

si parla di ‘inattivazione’ che si
attua con un dosaggio di gas a
concentrazioni superiori a quella
usata per distruggere 1 batteri.
L’azione consisterebbe in una
ossidazione e quindi inattivazione
dei recettori virali specifici che
silegano parete della cellula

da invadere, rendendo il virus
incapace di attaccare le cellule
bersaglio. Sia nei confronti dei
virus sia dei batteri, si dimostra
importante il dosaggio di ozono
necessario per ottenere la
sterilizzazione. Nel 1982 I'ozono

¢ stato riconosciuto a livello
internazionale come agente
sicuro “GRAS”, gas sicuro per uso
alimentare dal U.S. Food and Drugs
Administration, il 26 giugno del
2001 ha approvato I'uso dell’'ozono
come antimicrobico. Nel 2010 il
Ministero della Salute ha espresso
parere favorevole,

Gli utilizzi dell'ozono
L’ozono viene gia prodotto e
utilizzato da molti anni, e le sue
funzioni e i campi d’applicazione
sono vastl e variegati, dalla
disinfezione dell’acqua negli
acquedotti, nelle piscine alla
disinfezione di superfici destinate
al contatto con gli alimenti, alla
disinfezione dell’aria da spore di
muffe e lieviti, alla disinfezione

e disinfestazione delle derrate
alimentari. Inoltre, ¢ utile anche
nella pulizia e sbiancamento dei
tessuty, € del legno.

Potabilizzazione dell’'acqua
II vantaggio dell’'ozono sul

cloro, utilizzato spesso per la
potabilizzazione dell’acqua,

¢ che il primo ha un’azione
sterilizzante decisamente pitl
efficace nei confronti del batteri

e del virus; inoltre, 'ozono

non altera le caratteristiche
dell’acqua, in particolare il sapore.
Attualmente grandi citta come
Amsterdam, Mosca, Parigi, ma
anche Torino, Firenze, Bologna

e Ferrara possiedono impianti
che forniscono acqua potabile
prelevata da fiumi e trattata con
0ZONO.

Impianti di aerazione
L'impiego dell’'ozono garantisce

la depurazione e la sterilizzazione
da tutti gli inquinanti (polveri, gas,
virus morbo del legionario, batteri,
muffe, spore) presenti nell’aria,
negli impianti di condizionamento
¢ nel canali di aerazione.

Stoccaggio prodotti
alimentari

L’esposizione all'ozono gassoso
durante la preparazione o lo
stoccaggio prolunga la durata (vita
utile) di alcuni prodotti come frutta
¢ verdura e ne preserva anche gli
attributi sensoriali.

Negli impianti dell'industria
alimentare

La specificita ed efficacia
dell’azione dell’'ozono nei confronti

EXOSPHERE

>700TO 190,000 KM

THERMOSPHERE

80TO 700 KM

di alimenti garantisce la distruzione
e/0 inattivazione anche nei punti
dei locali e /o dell'impianto che
sono difficilmente raggiungibili
con 1 sistemi di decontaminazione
tradizionali, senza lasciare
peraltro alcun deposito residuo
sulle superfici e negli ambienti,

in alternativa ai classici metodi e
all'utilizzo di sostanze chimiche
particolarmente aggressive e
dannose per I'ambiente.

L'impiego dell'ozono nella
conservazione sta assumendo
sempre maggiore importanza
offrendo molti vantaggi sia per

1 produttori e distributori, sia

per 1 consumatori dal momento
che, come gas, esercita la sua
azione senza lasciare alcuna
traccia di residuo ed € molto
attivo contro funghi e batteri.
Viene utilizzato a bassissime
concentrazioni, efficaci ad
assicurare 'eliminazione completa
di microrganismi negli alimenti e
nel materiali di imballaggio. Dopo
un tempo prestabilito dalla fine
dell'applicazione, I'ozono prodotto
- sia in forma gassosa sia in
soluzione liquida - 'ozono ritorna
a ossigeno (0,) senza lasciare
alcun tipo di residuo. @

EXOBASE
. >700TO 1,000 KM

2Q

KARMAN LINE
100 KM
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disinfestation of foodstuffs.
Furthermore, it 1s also useful in
cleaning and bleaching fabrics
and wood.

The necessary precautions
Howeuver, it is not possible to say
that ozone is a universal remedy
or that it is easy to use. In fact,
ozone 1s toxic by inhalation and
is an excellent comburent: for
these reasons it is necessary that
the correct safety measures are
planned and implemented.
Therefore, when choosing an
ozone generator it is advisable
to get accurate information on
the treatment to be carried out
and rely on companies that
present quality certifications

on the machine and on the gas
mixture produced, to ensure

the effectiveness and safety of
their machines. Furthermore,
certified quality filters and sensors
capable of detecting ozone are
fundamental tools to guarantee
effective treatments and keep the
machine healthy over time.
Measure to verify

One of the crucial 1ssues when

it comes to cleaning is the
control and verification of the
effectiveness of the products and
systems used to clean, sanitize
and disinfect. In fact, it 1S not
sufficient to rely only on a visual
control or on subjective perception,
it is necessary to have available
tools (swabs, bioluminometers
) that can provide reliable data,
with reproducible and verified
measurements.

However, many effective systems
need a considerable amount of
time - a factor that is always
missing! -to give the result and
control methods have recently
been developed that offer more
precise data in shorter times.

&K .,
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lgienizzazione delle piscine
Per la maggiore efficacia a
confronto con il cloro ¢ largamente
usato anche nelligienizzazione
delle piscine (come nelle Olimpiadi
australiane del 2000), dove porta
un risparmio dell’'80% di cloro, una
riduzione del reintegro dell’acqua
€ non necessita di alcun intervento
di personale in quanto I'impianto

¢ automatizzato. I'ozonizzazione
delle piscine inoltre rende I'acqua
piu cristallina e piu filtrabile.

Deodorizzazione

Anche se da punto di vista sanitario
presenta minore interesse, 'ozono
gia a basse concentrazioni e in
grado di eliminare la maggior parte
degli odori. Infatti, ¢ in grado di
penetrare nei tessuti, andando

COME SI GENERA [’OZONO?
Esistono vari tipi di generatori che si
differenziano in diversi aspetti, ma
principalmente varia il modo in cui
reperiscono ossigeno per formare
0zono ¢ la produzione oraria di
0ZONo.

- Generatori possono essere
associati a bombole di ossigeno

0 a concentratori di ossigeno per
avere nella una miscela di gas quasi
totalmente composta da ossigeno.

- Un altro metodo per ricavare
ossigeno per la macchina ¢ quello di
utilizzare un filtro esterno, in grado
di filtrare I’aria da sostanze dannose
e di utilizzare 'ossigeno presente in
essa per generare ozono. La qualita
di tale filtro risulta di fondamentale
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ad ‘attaccare’ le molecole che
provocano l'odore, lasciando un
piacevole odore di pulito.

Nel mondo del cleaning

Da guanto abbiamo detto, ne deriva
che per il settore della pulizia in
senso lato, che coinvolge comparti
molto sensibili - un esempio per
tutti, I'industria alimentare, e tuttio
il mondo HoReCa, per non parlare
di strutture sanitarie - I'impiego
dell’'ozono risulta particolarmente
adatto ed efficace. Un utilizzo

e un’efficacia che viene sempre

piul riconosciuta, tanto che ¢
aumentata la lista degli alimenti
trattabili con questo gas e l'utilizzo
dell’'ozono - con 1 dovuti protocolli
e con macchine certificate - puo
aiutare nell’'ottenere le certificazioni

importanza.

La scelta della fonte di ossigeno
varia molto secondo le diverse
necessita, ma in linea generale

la scelta di una macchina che
utilizza ossigeno puro (bombole o
concentratore), permette un livello
piu alto di garanzia e di potenza
della macchina.

La produzione oraria di ozono
rappresenta la potenza della
macchina e specifichera il volume
(cubatura) massimo che si potra
trattare con quella macchina.
Quando si parla di un trattamento
con l'ozono, bisogna parlare di metri
cubi, in quanto il gas ¢ in grado di
espandersi in ogni dimensione e di
agire in ogni anfratto.

ambientali EMAS e ISO 14001 e la
conformita allHACCP, DLgs 13/07
(igiene dei prodotti alimentari).

Le dovute precauzioni

Non ¢ pero possibile dire che
l'ozono sia un rimedio universale

o che sia di facile utilizzo. I’ozono
infatti ¢ tossico per inalazione

ed ¢ un ottimo comburente: per
questi motivi ¢ necessario che
siano previste e attuate le corrette
misure di sicurezza. Quindi, nella
scelta di un generatore di ozono ¢
consigliabile informarsi in maniera
accurata sul trattamento da
effettuare e affidarsi ad aziende che
presentino certificazioni di qualita
sulla macchina e sulla miscela

di gas prodotta, per garantire
l’efficacia e la sicurezza delle
proprie macchine. Inoltre, filtri di
qualita certificata e sensori in grado
di rilevare 'ozono sono strumenti
fondamentali per garantire efficacia
del trattamenti € mantenere la
macchina in salute nel tempo.

Misurare per verificare

Uno dei nodi cruciali, poi, quando
si parla di cleaning ¢ il controllo e
la verifica dell’efficacia dei prodotti
e dei sistemi utilizzati per pulire,
sanificare, disinfettare. Non ¢
sufficiente infatti basarsi solo su un
controllo visivo o sulla percezione
soggettiva, ¢ necessario avere a
disposizione strumenti (tamponi,
bioluminometri...) che possano
fornire dati certi, con misurazioni
riproducibili e verificate.

Molti sistemi efficaci hanno
bisogno pero di un notevole
periodo di tempo - fattore che
manca sempre! - per dare il
risultato e sono statl recentemente
messi a punto modalita di controllo
che offrono dati piu precisi in tempi
piu ridotti.

Ringraziamo per la cortese

collaborazione le Aziende: Ozosi, Sanity
System, Soluzione Ozono, Tissor.
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DEL VAPORE

Rispetta e salvaguardia 'ambiente che ci ospita.

Scegli la SANIFICAZIONE a VAPORE!

Gamma di oltre 30 modelli da |,5kWV a 40kW
per |'utilizzo nel settore industriale, professionale e domestico.

—» industre alimentani
: —= industrie meccaniche
—# trasporti
——& sanitd
—* hotel

—8 ristorazione

——® privati

generatore di vapore per ogni esigenza. Scopri la gamma completa su

WWW.TECNOVAPIT
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Dalle aziende:

opinioni e prodotti

SG-48

SG-70

SG-08

www.ipcworldwide.com

IPC

www.ipcworldwide.com

IGIENE E SICUREZZA

L’industria alimentare e il settore
HoReCa richiedono ambienti puliti e
sicuri per le persone che li frequentano.
Nel primo caso, ¢ fondamentale
sanificare le aree dove il cibo viene
prodotto. Queste devono essere

prive di allergeni, sostanze chimiche

e microbiologiche, che possano
contaminare 1 prodotti, risultando

cosl rischiose per i consumatori. Nel
secondo caso, gli operatori nel’HoReCa
ritengono importante anche l'esperienza
del cliente, da un lato focalizzandosi
sulla salute e il benessere dell’ospite,
dall’altro garantendo la totale serenita
durante il soggiorno. Elevati standard
di pulizia conferiscono un valore
aggiunto alle principali attivita della
struttura, soddisfacendo le aspettative
del cliente. La pulizia a vapore ¢ il
metodo pill efficace perché essenziale
nel soddisfare entrambi i casi. La

1 HYGIENE AND SAFETY

In the Food and HoReCa industry, a safe
and deep cleaning is needed.

In the first case, it’s crucial to clean and

sanitize those areas where the operators
will produce food. These must be free

from physical, allergenic, chemical and
microbiological hazards, in order to
prevent any risk of products’ and then
consumers’ contamination. On the other
hand, in the HoReCa sector the attention

is focused on the customer experience, both
improving guest health and well-being and
guaranteeing him complete serenity during
his stay. High standards of cleanliness meet
surely customer expectations, providing
added value and benefits to the main

combinazione di acqua con il calore a
elevate temperature dissolve e rimuove
qualsiasi tipo di sporco senza l'uso di
detergenti e sostanze chimiche dannose.
Cimici del letto, acari della polvere,
parassiti e allergeni sono rimossi nel
rispetto della salute dell'uomo. Dopo
una pulizia profonda, il vapore sanifica
le superfici e le attrezzature, facendo un
uso efficace dell’acqua. IPC ha arricchito
la sua gamma di prodotti a vapore

con 4 generatori di vapore, diversi tra
loro e altamente performanti. Si tratta
dell’SG-08, SG-10, SG-48 e SG-70.

I modelli SG-08 e SG-10 sono i

piu piccoli della gamma. Possono
raggiungere temperature fino a 170° C
con una pressione fino a 6 bar.

SG-48 si distingue tra gli altri

generatori di vapore per il suo

potere di aspirazione. Si avvale di un
aspirapolvere standard per aspirare lo
sporco disciolto, i liquidi e le polveri
secche. S$G-70, il pit1 potente della
gamma, ¢ dotato di una caldaia extra
large in acciaio inox AISI 304, ruote

acitivities of the structure. Steam cleaning
is the most efficient method to be applied in
these two cases. At first, the combination of
water with the maximum heat can dissolve
and remove any type of dirt without the

use of strong detergents. This kills any bed
bug, dust mites, pests, allergens, without the
need of harmful chemicals, in respsect of
human health. Then, after a deep cleaning,
steam enables an efficient sanitization of
the surfaces amd equipments with high
efficiency in water use. I[PC has enriched

its steam products range with 4 different
highly performing steam generators. These
are SG-08, SG-10, SG-48 and SG-70.

The SG-08 and SG-10 are the smallest in
the range. They can reach temperature up to

pivotanti e robuste e un serbatoio
d’acqua da 50 litri. Puo anche essere
collegato alla rete idrica fornendo cosi
un tempo di lavoro illimitato.

IPC crede nella forza del vapore
applicata all'industria alimentare e negli
ambienti del’HoReCa. Questo metodo
di pulizia ¢ sostenibile: non ha effetti
tossici o inquinanti sull'ambiente, e
consente di offrire un luogo di lavoro o
di soggiorno piu sicuro per chi lo vive.

STEAM ITALY 2
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UN SISTEMA COMPLETO

I’azienda, da sempre attenta alle
problematiche igieniche in tutti i settori,
ha ritenuto opportuno colmare un
vuoto nel settore della igienizzazione

e sanificazione dei condizionatori
senza utilizzo di prodotti chimici, in
collaborazione con un tecnico del
settore specializzato nella pulizia di
split, fancolil, condizionatori 4 vie e

170° C with a pressure up to 6 bar.

The SG-48 stands out among the other
steam generators because of its power
suction. It is equipped with a standard
vacuum cleaner to suck up dissolved dirt,
liquids and dry dust. The most powerful
SG-70 is equipped with an extra large
stainless steel boiler AISI 304, strong and
robust caster wheels and a 50 L water tank.
It can also be connected to water network
providing the operator with unlimited
working time.

2 A COMPLETE SYSTEM

The company, always attentive to hygienic
problems in all sectors, has deemed it
appropriate to fill a void in the sector of

gruppi frigo di tutte le dimensioni, celle
frigo, frigo bar e vetrine refrigerate.
Dopo anni di studi e prototipazione

¢ cosi nato il modello XSTEAM
KOMPRESSOR. Non ¢ semplicemente
una macchina a vapore, ma un sistema
completo studiato e collaudato per
lavare e sanificare senza sporcare le
zone adiacenti con l'utilizzo di acqua
normale o di acqua ozonizzata.

Tutto questo viene quindi effettuato
sul posto con un minimo smontaggio
delle strutture, che verranno lavate nelle
apposite vasche sempre in loco.

Il nuovo modello ¢ stato lanciato

sul mercato per la prima volta
ufficialmente durante la ‘Middle

East Cleaning Technology Week’

dello scorso Novembre a Dubai, la
fiera di riferimento per la pulizia nel
Medioriente. Dato il grande successo
riscontrato nel territorio, I'azienda ha
iniziato i training formativi presso i
clienti che hanno deciso di utilizzare
questa nuova tecnologia.

Non si tratta quindi di ‘vendere’ una

sanitizing and sanitizing air conditioners
without using chemical products, in
collaboration with a technician specialized
in the cleaning of split, fan coil and air
conditioners 4 ways and refrigeration
units of all sizes, cold rooms, mini-bar
and refrigerated display cases. After years
of studies and prototyping, the XSTEAM
KOMPRESSOR model was born. It is not
simply a steam engine, but a complete
system designed and tested to wash and
sanitize without dirtying adjacent areas
with normal water or ozonated water.

All this is then carried out on site with a
minimum disassembly of the structures,
which will be washed in the special

tanks always on site. The new model
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was officially launched on the market

for the first time during last November’s
“Middle East Cleaning Technology Week”
in Dubai, the reference fair for cleaning in
the Middle East. Given the great success in
the area, the company began training with
customers who have decided to use this new
technology. It is therefore not a question of
Selling’ a steam engine, but a real cleaning
system which, thanks to the decades of
experience of our technician, makes this
machine unique.

3 EFFICIENCY IN SANITATION
MANAGEMENT
The company has been working in the

cleaning industry for more than 30 years,
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manufacturing cleaning machines for
domestic and industrial sanitization.

The Blue Evolution series 1s ideal for all
the applications where high standards of
hygiene are required as these machines are
able to remove germs and bacteria thanks
to a particular patented filtering system,
combined with a special UVC lamp.

The innovative and worldwide patented
solutions by TPA allow much more
efficiency in the cleaning management
process, with a significant reduction in time,
costs and water consumption.

The problem lies in the use of traditional
cleaning systems, where, for example, a
second pass is required to dry the surface
and this has an impact on timing.
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macchina a vapore, ma un vero e
proprio sistema di pulizia che, grazie
all’esperienza decennale del nostro
tecnico, rende unica questa macchina.

TPA IMPEX 3
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EFFICIENZA NELLA GESTIONE DELLA
SANIFICAZIONE

Da oltre 30 anni l'azienda progetta e
produce sistemi per la sanificazione
domestica e industriale. La serie

Blue Evolution ¢ ideale per tutte le
applicazioni dove sono richiesti elevati
standard di igiene, in quanto sono

in grado di eliminare germi e batteri
grazie a un particolare sistema filtrante
brevettato, combinato a una speciale
lampada UVC. Le innovative soluzioni
brevettate a livello internazionale da
TPA consentono molta piu efficienza
nella gestione delle attivita di
sanificazione, con una significativa
riduzione di tempi, costi € consumi
d’acqua. Per far fronte ai problemi
odierni di pulizia e sanificazione ¢ stata
brevettato una linea di sistemi per la
sanificazione professionale dotata di un
sistema filtrante ad acqua brevettato con

Furthermore, the work is incomplete if you
need to sanitize critical points such as edges,
corners, walls and small areas located in
hard-to-reach points.

To cope with today’s problems of cleaning
and sanitization we have patented a line
of systems for professional sanitization
equipped with a patented water filtering
system with UVC lamp able to remove
germs and bacteria.

How is it possible? The germicidal effect
produced by the UV-C lamp, placed inside
the water filtering system, make bacteria,
molds and germs inert. Bacteria, molds and
germs in the water are no more harmful for
the human health thanks to this irradiation
of UV-C rays. The effect obtained is a very

lampada UVC capace di eliminare germi
e batteri. I'effetto germicida prodotto
dalla lampada UV-C, posto all'interno
del sistema filtrante ad acqua rende
inerti batteri, muffe e germi presenti
nell’acqua: si ha un elevatissimo
filtraggio dell’aria in entrata e in

uscita, con abbattimento della carica
batterica certificato del 99,9%. Inoltre, le
macchine Blue Evolution permettono

di erogare vapore, aspirare e sanificare
contemporaneamente. Un sistema 3 in 1
che sintetizza e ottimizza al massimo le
performance di risultato richieste in tutti
i settori di applicazione. La linea Blue
Evolution e rappresentata dai modelli
Blue Evolution S+ ¢ Blue Evolution XL'.
Blue Evolution S+ ha scocca in acciaio
inox, dimensioni compatte ed ¢ dotata
di un’ottima agilita. Ha una potenza

di 3.400 Watt (230 V) e una pressione
vapore di 8 bar insieme a 175° C di
temperatura vapore, e assicura elevate
prestazioni ottimizzando i consumi.
Come il modello XL+, Blue Evolution si
riempie solo con acqua del rubinetto.
Blue Evolution Xl+ ¢ ideale per gli spazi
commerciali e industriali: Ha potenza di
7.200 Watt (400 V), pressione vapore di
10 bar e temperatura vapore di 184°C.
Da sempre l'azienda attribuisce un

high filtering quality of the incoming and
outgoing air with a certified reduction of
the bacterial charge by 99.9%. In addition,
our Blue Evolution machines allow you

to supply steam, vacuum and sanitize

at the same time. A 3-in-1 system that
summarizes and optimizes the performance
results required in all application areas.
The Blue Evolution line is represented by
the Blue Evolution S+ and Blue Evolution
XL+ models. Blue Evolution S+ is designed
with a stainless steel body, has a compact
size and is very agile. With an output of
3,400 Watts (230 V) and a steam pressure
of 8 bar along with 175° C of steam
temperature, Blue Evolution S+ ensures
high performance in terms of sanitization

grande valore alla certificazione dei
prodotti, in particolar modo alle
certificazioni specifiche per I'industria
alimentare, e abbiamo ottenuto

la certificazione HACCP. Nel 2018
abbiamo ottenuto la certificazione
internazionale NSF e un test report

che dimostra I'efficacia delle radiazioni
UV-C sui batteri. Blue Evolution ¢ la
prima macchina vapore e aspirazione al
mondo ad ottenere la certificazione NSF
con Protocollo P448 — Performance di
sanificazione dei generatori di vapore
commerciali (Sanitization Performance
of Commercial Steam Generators). Il test
report, invece, ha dimostrato 'efficacia
delle radiazioni UV sui batteri. Le
radiazioni UV hanno eliminato il 99,6 %
di Staphylococcus aureus (ATCC 6538)
ed Enterococcus hirae (ATCC 10541).
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IGIENE ALIMENTARE?

STI E UN ALLEATO!

STI, azienda giovane e dinamica, grazie
a un’organizzazione rapida e flessibile
e all’alta qualita dei suoi prodotti sta
conquistando il mercato europeo ed

and optimization of water consumption.
Like the XL+ model, Blue Evolution needs
only tap water. Blue Evolution XL+ is the
ideal cleaning system for commercial and
industrial environments. With a power of
7,200. Watt (400 V), steam pressure of 10
bar and steam temperature of 184 ° C.
TPA IMPEX always attaches great value
to product certifications, especially to

the certifications for the food industry
and has obtained HACCP certification

for Blue Evolution line. In 2018 In 2018
two important results were obtained: the
international NSF certification and a Test
Report that demonstrates the effectiveness
of UV-C radiation on bacteria. The
conferment of the prestigious NSF P448

extra-europeo. L’azienda si pone come
un partner affidabile in grado di offrire
un servizio a 360 gradi e un prodotto
completo interamente made in Italy. E
leader nella realizzazione di macchine
per la pulizia a vapore, nelle due
gamme per uso domestico e per uso
professionale, questultima a sua volta
composta da due linee distinte: Gaiser,
generatori di vapore e Comby, generatori
di vapore con aspirazione.

La linea a uso professionale si presenta
come un ottimo alleato per la pulizia
nell’ambito dell’igiene alimentare:

STI ha commissionato degli studi in
laboratorio con l'obiettivo di testare
lefficacia battericida dei macchinari
nel trattamento di superfici in teflon

e in acciaio a contatto con alimenti.
Queste sono state sottoposte ad
analisi batteriologica prima e dopo
I'esposizione di 5 secondi al vapore
ottenendo ottimi risultati. Uno dei
report ha dimostrato che su una
superficie in teflon contaminata con
una carica batterica totale di 3360,
questa dopo l'esposizione al vapore si
¢ ridotta a 7. Nella stessa superficie con
una carica batterica di 792 questa si ¢
ridotta a O. I risultati emersi mettono
in rilievo il considerevole abbattimento

protocol has the purpose of certifying
thesteam generators, their sanitizing
power on surfaces as a valid alternative to
chemicals and their compliance with safety
requirements.

4 FOOD INDUSTRY? STI ISAN ALLY!

STI, a young and dynamic company, thanks
to a fast and flexible organization and the
high quality of its products is conquering
the European and extra-European market.
The company stands as a reliable partner
able to offer a 360-degree service and a
complete product entirely made in Italy.

It is a leader in the production of steam
cleaning machines, in the two ranges for
domestic use and for professional use, the
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latter is composed of two distinct lines:
Gaiser, only-steam machines and Comby,
steam&vacuum machines. The professional
line presents itself as an excellent ally for
cleaning in the field of food hygiene: STI has
commissioned laboratory studies with the
aim of testing the bactericidal effectiveness
of the machines in the treatment of Teflon
and steel surfaces in contact with food.
These were subjected to bacteriological
analysis before and after exposure of 5
seconds to steam, obtaining excellent
results. One of the reports showed that on

a Teflon surface contaminated with a total
bacterial count of 3360, this after exposure
to steam was reduced to 7. In the same area
with a bacterial load of 792 this was reduced
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to 0. The results highlight the significant
bacterial reduction after treatment with STI
machinery.

In the light of what has been shown, it can
be said that the wide range of products of
the Gaiser and Comby lines is an essential
ally for sanitation and safety in food
industry. One of the most appreciated
machines is Comby 3500: compact, totally
in steel, complete with integrated aspirator
and automatic refilling boiler. Thanks to
its steam at 180 °C it can eliminate 99%

of bacteria in a few seconds and with the
powerful vacuum motor it can perfectly
dry any surface. It is also equipped with a
detergent function thus allowing an even
deeper cleaning.
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batterico successivo al trattamento con
macchinari STI. Alla luce di quanto
dimostrato si puo affermare che
I'ampia gamma di prodotti delle linee
Gaiser e Comby e un alleato essenziale
nell’'ambito della sanificazione e

della sicurezza alimentare. Uno tra i
macchinari piu apprezzati ¢ Comby
3500: compatta, totalmente in acciaio,
completa di aspiratore integrato e
caldaia a ricarica automatica. Grazie al
suo vapore a 180°C puo eliminare in
pochi secondi il 99% di batteri e con il
potente motore di aspirazione riesce
ad asciugare perfettamente qualsiasi
superficie. E inoltre dotata di funzione
detergente permettendo cosl una pulizia
ancora piu profonda.
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UN EFFICACE GENERATORE
D’0ZONO

1l ruolo di una tecnologia
all'avanguardia e una preparazione
adeguata nella costruzione della
macchina e nell’assistenza del
consumatore ¢ fondamentale. Ogni

5 AN EFFECTIVE OZONE GENERATOR
The role of cutting-edge technology

and adequate preparation in machine
construction and consumer assistance is
fundamental. Every company that respects
itself must present quality certifications
on the machine and on the mixture of

gas produced, to ensure the effectiveness
and safety of its machines. Furthermore,
certified quality filters and sensors capable
of detecting ozone, are fundamental tools
to guarantee the effectiveness of one’s
treatments and keep the machine healthy
over time. And the choice of a protocol
that is adequate for one’s own purposes
and the subsequent technical support are
fundamental tools for using ozone in such

azienda che si rispetti deve presentare le
certificazioni di qualita sulla macchina

e sulla miscela di gas prodotta, per
garantire 'efficacia e la sicurezza delle
proprie macchine. Inoltre, filtri di qualita
certificata e sensori in grado di rilevare
I'ozono, sono strumenti fondamentali
per garantire efficacia dei propri
trattamenti e mantenere la macchina

in salute nel tempo. E la scelta di un
protocollo adeguato ai propri scopi e il
successivo supporto tecnico si rivelano
strumenti fondamentali per utilizzare
l'ozono in modo tale da non provocare
effetti indesiderati e raggiungere il
massimo risultato. Confrontandosi ogni
giorno con il mercato alimentare e il
mercato ricettivo in genere e con le pit
disparate realta, Tissor ha sviluppato la
necessita di creare generatori di ozono
che si potessero adattare facilmente alle
pit disparate condizioni, senza perdere
la loro funzionalita. E poi ha definito

dei protocolli in grado di deodorizzare
stanze e oggetti, depurare gli ambienti
da sostanze chimiche dannose, inibire la
crescita di microorganismi.

Per garantire il massimo della qualita

¢ stata ideata HM120XS, una macchina
intelligente che ¢ in grado di regolarsi da

a way as not to cause undesired effects and
achieve maximum results.

Confronting themselves every day with

the food market and the receptive market
in general and with the most disparate
realities, Tissor has developed the need to
create ozone generators that could be easily
adapted to the most disparate conditions,
without losing their functionality. And then
he defined protocols able to deodorize rooms
and objects, purify environments from
harmful chemicals, inhibit the growth of
Microorganisms.

To ensure the highest quality, HMI120XS
was designed, an intelligent machine that
is able to adjust itself to the best choice to
make. Once the problem has been detected

sola sulla scelta migliore da effettuare.
Una volta rilevata la problematica e
scelto il protocollo da far eseguire alla
macchina, la macchina puo svolgerlo
per assicurare il risultato.

Grazie ai suoi protocolli ¢ in grado di
svolgere le sue funzioni anche in stanze
di cubature sensibilmente diverse,
mantenendo la sua alta qualita e la
certezza del trattamento. Inoltre, la
macchina ha dimensioni contenute,
pesa solamente 18 kg e permette un
agevole trasporto.

La macchina e rivestita con un guscio
protettivo resistente agli urti, che ne
aumenta la praticita, mentre i consumi
non superano i 200 W e la macchina
presenta una normale alimentazione

a 230 Vac. Inoltre, si puo utilizzare in
abbinamento con un concentratore di
ossigeno, per lavori continuativi e con
bombole di ossigeno, per lavori mirati e
in cui e necessaria un‘alta manovrabilita.
1l generatore e totalmente progettato

e assemblato in Italia ed ¢ previsto di
sensori associati. I’azienda prevede un
supporto scientifico pre e post vendita
in grado da definire ogni possibile
impiego della macchina., che e garantita
per 3 anni.

and the protocol to be executed by the
machine has been chosen, the machine can
carry out this protocol to ensure the result.
Thanks to its protocols it is able to perform
its functions even in rooms of significantly
different cubed dimensions, maintaining
its high quality and the certainty of the
treatment. In addition, the machine has
small dimensions, weighing only 18 kg,
allowing easy transport. The machine is
coated with a shock-resistant protective
shell, which increases its practicality, while
consumption does not exceed 200

W and the machine has a normal 230 Vac
power supply. Furthermore, it can be used in
combination with an oxygen concentrator,
for continuous work and with oxygen
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SISTEMI DI PRODUZIONE OZONO

I sisterni di OZOSI sono di facile
installazione e gestione, aumentano

la resa degli impianti e riducono i costi
di manutenzione. Grazie al brevetto
d’Invenzione Industriale N. 000137091,
tutti i sistemi OZOSI producono

0zono in un primo ciclo, per poi
catalizzarlo (riconversione in ossigeno)
in un secondo ciclo, rendendo
l'ambiente completamente sanificato,
agibile e sicuro per le persone.

Alcuni dei vantaggi conseguibili
utilizzando le tecnologie dell’azienda
veneta: riduzione emissione sostanze
nocive per 'ambiente della propria
realta produttiva (ISO 14000; EMAS);
sostituzione delle sostanze chimiche
necessarie per l'ottenimento degli
standard igienici delle realta produttive;
riduzione dei tempi e della manodopera
necessari per eseguire la sanificazione
degli ambienti di lavoro; riduzione

dei costi energetici per la produzione
d’acqua calda e/o vapore

per la sanificazione delle superfici ('O,
si impiega con acqua fredda); riduzione

cylinders, for targeted work and in which
high maneuverability is required. The
generator is totally designed and assembled
in Italy and is equipped with associated
sensors. The company provides scientific
support before and after sales to define
every possible use of the machine, which is
guaranteed for 3 years.

6 PRODUCTION SYSTEMS OZONE

The OZOSI systems are easy to install and
increase management plant yield and
reduce maintenance costs. Thanks to the
Industrial Invention Patent No. 000137091,
all OZOSI systems produce ozone in a first
cycle, and then catalyze it (re-conversion
into oxygen) in a second cycle, making
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the environment completely sanitized,
accessible and safe for people.

Some of the more advantages that can

be achieved using the technologies of

the Veneto-based company: reduction of
emission of harmful substances for the
environment of its own production reality
(ISO 14000; EMAS); replacement of the
chemical substances necessary for obtaining
the hygienic standards of the productive
realities; reduction of the time and labor
required to perform the sanitization of the
environments

of work; reduction of energy costs for the
production of hot water and / or steam

for sanitizing surfaces (O3 is used with cold
water); reduction of water consumption;
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total elimination of chemical residues from
surfaces and in production and processing
environments; increase in the yield of the
purifiers and consequent reduction in the
costs of wastewater disposal; guarantee of
inactivating bacteria, molds, yeasts from
surfaces and areas of the premises (such as
ceilings) with difficulty reachable with other
systems; elimination of unwanted odors
from environments even in the presence

of people and during working hours (eg
smoking); safety and microbiological
improvement of its food products; longer
storage time for food products. OZOSI

Line Black Air and Double (AIR / Water)
(Patent of invention No. 0001370912):
thanks to its exclusive ozone functioning
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dei consumi idrici; eliminazione totale
di residui chimici da superfici e negli
ambienti di produzione e lavorazione;
aumento della resa dei depuratori

e conseguente riduzione dei costi

di smaltimento delle acque reflue;
garanzia di inattivare batteri, muffe,
lieviti da superfici e zone dei locali
(tipo soffitti) difficilmente raggiungibili
con altri sistemi; eliminazione di odori
indesiderati dagli ambienti anche

in presenza di persone e durante le
ore di lavoro (es fumo); sicurezza e
miglioramento microbiologico dei propri
prodotti alimentari; allungamento del
tempo di conservazione dei prodotti
alimentari.

Linea OZOSI Black Air e Double

(AIR / Water) (Brevetto d’invenzione
N. 0001370912): grazie al suo esclusivo
sistema di funzionamento a 0zono
aggredisce i vari composti organici
ossidandoli e inattivandoli (acari,
batteri, funghi, muffe, virus). I’esclusivo
brevetto garantisce la produzione, il
controllo e la riconversione dell’'ozono
alla fine del ciclo di trattamento nel
pieno rispetto delle norme vigenti.

La linea OZOSI AIR consente la
programmazione di un ciclo di
funzionamento di sanificazione

system it attacks the various organic
compounds oxidizing and inactivating
them (mites, bacteria, fungi, molds, viruses,
eg ., Legionnaire’s disease). The exclusive
patent guarantees the production, control
and conversion of ozone at the end of the
treatment cycle in full compliance with
current regulations. The OZOSI AIR line
allows the programming of a sanitizing
operation cycle in the absence of people
inside the environment to be treated:
ozone production by means of a corona
discharge system; catalysing of ozone in
excess (conversion into oxygen); fragrance
with OZOSI® essences OZOSI AIR are
easy to handle and move around, ideal for
small to medium rooms: homes, kitchens,

in assenza di persone all'interno
dell’ambiente da trattare: produzione
di ozono tramite sistema a scarica a
corona; catalizzazione dell’'ozono in
eccesso (riconversione in ossigeno);
profumazione con essenze OZOSI.
0OZOSI AIR sono maneggevoli e
facilmente spostabili, ideali per ambienti
medio piccoli: abitazioni, cucine,
ristoranti, ambulatori, studi medici,
stanze di albergo.

La programmazione di OZOSI AIR
SPLIT 200 consente tre cicli di
funzionamento: Diurno e/o in presenza
di persone (filtrazione elettrostatica
con grado di efficienza 98.5%); Diurno
e/0in presenza di persone (filtrazione
elettrostatica e depurazione dell’aria
tramite lampade UV); Notturno e/o in
assenza di persone (sanificazione aria,
ambienti e superfici).

SANITY SYSTEM 7
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CON L’OZONO PER HOTEL,
RISTORANTI E BAR

Tra le varie offerte dell’azienda SANY
MED 80 ¢ progettato per sanificare

e deodorare ambienti di piccole

restaurants, clinics, medical offices, hotel
rooms. The programming of OZOSI AIR
SPLIT 200 allows three operating cycles:
Daytime and / or in the presence of people
(electrostatic filtration with efficiency degree
98.5%); Daytime and / or in the presence

of people (electrostatic filtration and air
purification using UV lamps); Nocturne and
/ orin the absence of people (sanitization of
air, rooms and surfaces).

7 WITH OZONE FOR HOTELS,
RESTAURANTS AND BARS

Among the various offers of the company
SANY MED 80 is designed to sanitize and
deodorize small rooms such as hotel rooms,

reception areas, restaurant kitchens, bars,

dimensioni come camere d’albergo,
zone reception, cucine di ristorante, bar,
toilette e in generale i locali del settore
alberghiero e della ristorazione che
hanno l'esigenza di sanificare i locali e
prevenire la contaminazione alimentare.
SANY MED 80 ¢ leggero e facile da
trasportare e viene alimentato tramite
una normale presa di corrente. E munito
di un frontalino con comandi e display
tempi/funzioni semplice e intuitivo

e di un filtro di aspirazione estraibile.

E facile da usare perché dotato di una
centralina elettronica che gestisce in
completa autonomia tutto il processo di
sanificazione. Ognuno dei 3 programmi
si differenzia per durata e quantita

di ozono generata ed ¢ studiato per
assicurare il miglior risultato nel pit
breve tempo possibile, in relazione

al tipo di ambiente da sanificare. La
centralina elettronica consente, inoltre,
di operare in totale sicurezza in quanto
seleziona automaticamente la giusta
quantita di ozono da immettere nel
locale (né troppa, né troppo poca) e di
ottimizzare il tempo di esposizione,
evitando cosi di danneggiare
attrezzature e superfici

Diversamente dalla maggior parte

dei sanificatori in commercio, SANY

toilets and in general the hotels of the hotel
and restaurant sector that have need to
sanitize the premises and prevent food
contamination. SANY MED 80 is light

and easy to transport and is powered by a
standard power socket. It is equipped with
a simple and intuitive control panel with
time / function controls and a removable
suction filter. It is easy to use because it is
equipped with an electronic control unit
that manages the complete sanitization
process in complete autonomy. Each of the
3 programs differs in terms of duration and
quantity of ozone generated and is designed
to ensure the best result in the shortest
possible time, in relation to the type of
environment to be sanitized. Furthermore,

MED 80 ¢ dotato del ‘Sistema Sicuro’
un dispositivo che al termine del
programma prescelto cattura e
riconverte 'ozono residuo in ossigeno,
permettendo al personale di servizio di
tornare alla normale attivita all'interno
del locale in tutta sicurezza, cosi come
prescritto dal D.Lgs. 81/2008 Testo
Unico in materia di tutela della salute e
della sicurezza nei luoghi di lavoro.

SOLUZIONE OZONO 8
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UN MODELLO PER TANTI SETTORI
Omega 03 nasce grazie all’esperienza
maturata dall’azienda nei diversi anni
di utilizzo di questo nobile gas nei pit
svariati settori merceologici. E una
macchina che risponde ai problemi

di sanificazione, eliminando odori,
muffe, funghi, spore, batteri, virus,
acarl e si adatta a ogni ambiente, sia
pubblico sia privato, grazie al suo
design discreto e alle ottime prestazioni.
Essendo instabile, 'ozono va prodotto
nel momento in cui se ne ha bisogno,
utilizzando i generatori d’ozono. La
sua emivita ¢ pari a circa 20 minuti
dopo di che comincia la riconversione

the electronic control unit allows to operate
in total safety as it automatically selects the
right amount of ozone to be introduced into
the room (neither too much nor too little)
and to optimize the exposure time, thus
avoiding damage to equipment and surfaces
Unlike most sanitizers on the market,

SANY MED 80 is equipped with the Safe
System’, a device that captures and converts
the residual ozone into oxygen at the end

of the selected program, allowing service
personnel to return to normal activity at the
secure inside the premises, as required by
Legislative Decree 81/2008 Consolidated
Law on the protection of health and safety
in the workplace.
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8 A MODEL FOR MANY SECTORS

Omega 03 is born thanks to the experience
gained by the company in the different
years of use of this noble gas in the most
varied product sectors. It is a machine

that responds to sanitation problems,
eliminating odors, molds, fungi, spores,
bacteria, viruses, mites ...) and adapts to
any environment, both public and private,
thanks to its discreet design and excellent
performance. Being unstable, ozone must
be produced when it is needed, using ozone
generators. Its half-life is about 20 minutes,
after which the conversion into oxygen
begins. Omega 3 comes in a single model
in terms of size and content. It differs in
the versions of gas production generated
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OZONE TECHNOLOGY

and allows, thanks to its constructive
characteristics, to be used to face all the
problems that arise.

9 HIGH PRESSURE WATER WITH OZONE

Among the Multiossigen equipment in

Gorle (BG) we find a wheeled washing
system that emits an ozonized water

jet. It is an innovative pressure washer

ideal for washing and disinfecting work
environments and equipment, since it
combines the advantages of a traditional
high-pressure cleaner with the beneficial
effects of water treated with ozone. The
latter in fact destroys all types of viruses and
bacteria, guaranteeing deep cleaning on any
surface. The MAER high-pressure cleaner,
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In ossigeno. Omega 3 sl presenta in

un unico modello per dimensione e
ingombro contenuti. Si differenzia per
versioni di produzione di gas generato e
permette, grazie alle sue caratteristiche
costruttive, di essere usata per
affrontare tutte le problematiche che si
presentano.

MULTIOSSIGEN )

www.multiossigen.com

IDROPULITRICE CON OZONO

Tra le apparecchiature della
Multiossigen di Gorle (BG) troviamo

un sistema di lavaggio carrellato che
emette un getto d’acqua ozonizzata.

Si tratta di un’innovativa idropulitrice
ideale per lavare e disinfettare ambienti
e attrezzature da lavoro, poiché unisce i
vantaggi di un’idropulitrice tradizionale
ai benefici effetti dell'acqua trattata con
ozono. Quest'ultima infatti annienta
ogni tipo di virus e batterio, garantendo
una pulizia profonda su qualunque
superficie.

L’idropulitrice MAER, abbinata al
generatore di Ozono della Multiossigen,
permette, per lunghissimo tempo,

combined with the Multiossigen Ozone
generator, allows, for a very long time,
cleaning operations with care, versatility
and safety. The high-pressure cleaner

is designed exclusively for washing, by
means of a high-pressure water jet, objects
and surfaces suitable for being subjected

to mechanical and thermal action, and,
possibly, the chemical action of the additive
liquids, detergents and disinfectants, etc.

; 1t therefore allows cleaning, cleaning,
disinfection, sandblasting, peeling ... by
means of special accessories, objects and
surfaces.

The purpose of use of the pressure washer
must be scrupulously respected, and any
other use of it must be considered improper.

operazioni di lavaggio con cura,
versatilita e sicurezza.

L’idropulitrice ¢ destinata
esclusivamente al lavaggio, mediante
un getto d’acqua ad alta pressione, di
oggetti e superfici idonee a subirne
l'azione meccanica e termica, ed,
eventualmente, I'azione chimica dei
liquidi additivi, detergenti e disinfettanti,
eccetera; permette quindi la pulizia, la
detersione, la disinfezione, la sabbiatura,
la scrostatura... per mezzo d’appositi
accessori, di oggetti e di superfici.

La destinazione d’'impiego
dell'idropulitrice deve essere
scrupolosamente rispettata, € ogni

altro suo impiego ¢ da considerarsi
IMproprio.

CARATTERISTICHE TECNICHE
Alimentazione elettrica:

230 Vac - 50/60 Hz

Potenza: 250W

Intensita di corrente:

5 A max.

Circuiti interni A.T. : 15.500 Vac.
Numero generatori 0zono: 1
Raffreddamento generatori: aria
Temperatura di esercizio: -10°-60°
Umidita dell’'ambiente: 35%-85% RH

Technical features

Power supply: 230 Vac - 50/60 Hz
Power: 250W

Current intensity: 5 A max.

Internal circuits A.T. : 15,500 Vac
Number of ozone generators: 1
Generator cooling: air

Operating temperature: -10° -60°
Environmental humidity: 35% -85% RH

10 THE HYGIENE MONITORING
BECOMES ‘SMART"

Check the hygienic level of surfaces

and environments has always been

very important, but it becomes really
essential when operating in high hygienic
environments such as hospitals, canteens,

RG STRUMENTI 0]

www.rgstrumenti.it

IL CONTROLLO DELLA PULIZIA
DIVENTA ‘SMART’

Verificare il livello igienico delle superfici
e degli ambienti ¢ sempre stato molto
importante, ma diventa davvero
essenziale quando si opera in ambienti
ad alto rischio igienico come ospedali,
mense, case di cura, industrie alimentari
ecc.. In queste realta ¢ importante sapere
se le operazioni di pulizia sono state
eseguite correttamente, ma ancora pitl
importante ¢ saperlo subito!

Da sempre ci si ¢ basati sui tamponi
microbiologici per ottenere le
informazioni sul livello igienico
dell’ambiente, ma questo dato ¢
disponibile solo alcuni giorni dopo
l'effettuazione del tampone. E chiaro
che nel tempo che intercorre tra il
campionamento e la risposta, si continua
ad usufruire dell’'ambiente o della
superficie anche se non ¢ correttamente
sanificata. Utilizzando i tamponi
tradizionali si determina la presenza dei
microrganismi tramite una conta diretta
espressa in Unita Formanti Colonia
(UFC/CFU) per centimetro quadrato.

In realta I'analisi tradizionale e poco

nursing homes, food industries, etc.

In these realities it is important to know if
the cleaning operations have been carried
out correctly, but even more important

is to know it immediately! Everybody is
used to test the surfaces hygiene by using
the microbiological swabs, but this data
are available only after some days from
the sampling. It is clear that in the time
between sampling and getting results, the
environment or the surface is going to be
used even if it is not properly sanitized.
Using the traditional microbiological
swab, the presence of microorganisms is
determined by a direct count expressed in
Colony Forming Units (UFC / CFU) per
square centimeter.

adatta per il controllo igienico:

* costa in termini di tempo e lavoro;

* offre i risultati dopo 48-72 ore (cioe
troppo tardi per le esigenze del
controllo igienico);

* non fornisce informazioni sulla

presenza o assenza di residui organici

che, lasciati in loco, favoriscono la

crescita dei microrganismi
Per ottenere un risultato piu veloce e
mirato, RG Strumenti propone diversi
sistemi rapidi di rilevazione dell’igiene.
Tra questi il piu diffuso ed efficace ¢
senza dubbio il test dell’ATP effettuato
con il nuovo Bioluminometro EnSure
Touch e gli appositi tamponi monouso.
Utilizzando il sistema tamponi-
bioluminometro si puo effettuare il

monitoraggio di una superficie in meno

di un minuto, senza ulteriori accessori
(pipette, reagenti o altro) e senza
Iintervento di personale specializzato.
1l principio di funzionamento del
Bioluminometro EnSure Touch si basa
su una reazione chimica che avviene
tra PATP (molecola presente in batteri
e cellule animali e vegetali) ed uno
specifico complesso enzimatico che
genera una emissione di luce.

La luce viene rilevata e quantificata con
il Bioluminometro; quando si ottiene

In reality, traditional analysis is not very
suitable for hygienic control:

* costs in terms of time and work;

* offers results after 48-72 hours (ie too late
for hygienic control needs);

e does not provide information on the
presence or absence of organic residues
which, left on site, promote the growth of
micro-organisms

To obtain a faster and more targeted result,
the company RG Strumenti s.r.l. proposes
several rapid hygiene detection systems.
Among these the most widespread and
effective is undoubtedly the ATP test
performed with the new EnSure Touch
Bioluminometer and the special disposable
swabs. Using the swabs-bioluminometer
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system it is possible to monitor a surface

in less than a minute, without further
accessories (pipettes, reagents or other) and
without specialized technician.

The operating principle of the System Sure
plus Bioluminometer is based on a chemical
reaction that occurs between the ATP
(molecule present in bacteria and animal
and plant cells) and a specific enzymatic
complex that generates a light emission.
The light is detected and quantified with
the Bioluminometer; when we obtain a
high light value (expressed in RLU) we can
deduce that we are in the presence of a
substantial amount of ATP and therefore of
bacteria and / or plant or animal cells.

The ATP test carried out with the




Bioluminometer is the most suitable
method for checking the hygiene of a

surface as the analysis is immediate (15

sec,) And all traces of inadequate cleaning
are highlighted. In particular, the new
EnSure Touch Bioluminometer is similar

to a modern smartphone and it has the
same functionality, with a large color
touch-screen display with which you can
customize your settings. In particular, by
using the EnSure Touch Bioluminometer,
up to 250 monitoring programs and up to
20 sampling plans can be set up to adapt the
instrument to its own company self-control
plan. The results of the monitoring carried
out remain stored in the Bioluminometer up
to a maximum of 2000 data complete with
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un elevato valore di luce (espressa in
RLU) possiamo dedurre che siamo in
presenza di una consistente quantita
di ATP e quindi di batteri e /o di cellule
vegetali o animali. Tl test del’ATP
effettuato con il Bioluminometro ¢

il metodo piu adatto per la verifica
delligiene di una superficie in
quanto l'analisi ¢ immediata (15

sec.) e sopratutto vengono messe

in evidenza tutte le tracce di una
pulizia non adeguata. In particolare

il nuovo Bioluminometro EnSure
Touch ha I'aspetto e la funzionalita
di uno smartphone, con un ampio
display touch-screen a colori con cui
personalizzare le proprie impostazioni
di utilizzo. All'interno dello strumento
si possono impostare fino a 250
programmi di monitoraggio e fino

a 20 piani di campionamento in
modo da adattare il bioluminometro
EnSure Touch al proprio piano di
Autocontrollo aziendale. T risultati
dei monitoraggi effettuati rimangono
memorizzati nel Bioluminometro
fino ad un massimo di 2000 dati
completi di data, ora e programma
prescelto, ma possono anche essere
scaricati a PC oppure salvati in cloud
utilizzando la connessione Wi-fi. Con
il nuovo Bioluminometro EnSure

date, time and selected program, but they
can also be downloaded to PC or saved in
cloud using the Wi-Fi connection.

With the new EnSure Touch
Bioluminometer the settings of the
language, the operator’s name, the sampled
surfaces and the materials they are made
of, are all easily performed using the touch
screen of the instrument. Thus, following
the set sampling plan, the operator will

be guided in the choice of the points to

be monitored and in the frequency of the
verification. On the large display of the
instrument are displayed, the RLU value,
the chosen program, the upper and lower
acceptable limits that can be changed
according to the monitoring points, and the

Touch le impostazioni della lingua, del
nome dell’operatore, delle superfici
campionate e dei materiali di cui

sono costituiti, sono tutte facilmente
eseguibili mediante lo schermo touch
dello strumento. Cosi, seguendo il
piano di campionamento impostato,
l'operatore sara guidato dallo stesso
bioluminometro nella scelta dei punti
da monitorare e nella frequenza della
verifica. Sull'ampio display dello
strumento vengono visualizzati, il valore
di RLU, il programma prescelto, i limiti
di accettabilita superiori e inferiori che
possono essere cambiati in funzione
dei punti di monitoraggio, ed il simbolo
di accettazione e/ o scarto di facile
lettura e comprensione. Sincronizzando
lo strumento con il software Sure
Trend Cloud (in dotazione), i dati di
monitoraggio possono essere facilmente
consultati da ogni terminale anche a
distanza e possono essere utilizzati per
rapporti di prova ed analisi statistiche.
Utilizzando il Bioluminometro

EnSure Touch commercializzato da

RG Strumenti, i dati di monitoraggio
dell'igiene diventano accessibili,
ripetibili e soprattutto confrontabili
nello spazio e nel tempo, per una
continua implementazione del servizio
di pulizia.

acceptance and / or reject symbol easy to
read and to understand. By synchronizing
the instrument with the Sure Trend Cloud
software (supplied), the monitoring data
can be easily consulted from any terminal
even remotely and can be used for test
reports and statistical analyses. Using

the EnSure Touch Bioluminometer, the
hygiene monitoring data become accessible,
repeatable and above all comparable

in space and time for a continuous
implementation of the cleaning service.
For technical or commercial information,
contact RG Strumenti s.r.l. info@
rgstrumenti.it or visit the website.

11 CONTROL OF SURFACE HYGIENE

DIESSECHEM 1
www.diessechem.com
CONTROLLO DELL’IGIENE
DELLE SUPERFICI E DELLA PUREZZA
DEI LIQUIDI

1l bioluminometro Accupoint Advanced
a marchio Neogen e con certificazione
AOAC - distribuito in Italia da
Diessechem - offre la possibilita di
controllare in modo veloce e affidabile
ligiene di superfici e liquidi con risultati
affidabili in soli 15 secondi. Portatile,
maneggevole, leggero e robusto, ¢ dotato
di un Data Manager che permette di
scaricare 1 risultati direttamente su PC.
Accupoint Advanced utilizza cartucce
monouso specifiche per superfici,
acque e filler con una superficie
reagente pit ampia rispetto ai tamponi
tradizionali per consentire un migliore
campionamento dell’area da analizzare.
La semplice procedura di prelievo del
campione e la velocita di misurazione
del risultato garantiscono la possibilita di
intervenire rapidamente, ripristinando le
condizioni ottimali di igiene.
Decisioni informate
e 1l bioluminometro AccuPoint Advanced
fornisce informazioni rapide sullo
stato di igiene del sito analizzato,
consentendo interventi rapidi sulla

AND LIQUID PURITY

The Accupoint Advanced bioluminometer
branded Neogen with AOAC certification -
distributed in Italy by Diessechem - offers
the possibility to quickly and reliably control
surface and liquid hygiene with reliable
results in just 15 seconds. Portable, handy,
light and robust, it is equipped with a Data
Manager that allows you to download the
results directly to a PC. Accupoint Advanced
uses specific disposable cartridges for
surfaces, waters and fillers with a larger
reagent surface than traditional pads to
allow better sampling of the area to be
analyzed. The simple sampling procedure
and the speed of measurement of the result
guarantee the possibility to intervene

base di risultati oggettivi.

* La lettura strumentale dei risultati
attraverso il software Data Manager
(in italiano) permette di ottimizzare le
misure di autocontrollo e garantisce
Pefficacia del piano HACCP.

« 1l bioluminometro puo tenere in
memoria fino a 4000 analisi.

Azioni preventive

e Il bioluminometro AccuPoint Advanced
mostra tutte le informazioni relative
al sito campionato. Questo consente
di risalire velocemente al punto
analizzato e intervenire con correzioni
rapide prima del rilascio della merce
sul mercato.

* La possibilita di scegliere fra tre
tipologie di tamponi permette di
monitorare I'igiene ovunque sia
necessario, garantendo la sicurezza
su tutta la linea.

Valore aggiunto

e [Jaccuratezza dei risultati ottenuti con il

bioluminometro AccuPoint Advanced
permette interventi rapidi e risolutivi
per garantire la qualita del brand.

e Con un modesto investimento iniziale
si puo dire addio ai rischi derivanti
dalla messa in commercio di merce
non conforme, dannosi per 'impatto
economico oltre che per I'immagine
aziendale.

quickly, restoring the optimal conditions of
hygiene. Informed decisions

* The AccuPoint Advanced bioluminometer
provides rapid information on the hygiene
status of the analyzed site, allowing rapid
interventions based on objective results.

* The instrumental reading of the results
through the Data Manager software (in
Italian) allows to optimize the self-control
measures and guarantees the effectiveness
of the HACCP plan.

e The bioluminometer can keep up to 4000
analyzes in memory.

Preventive actions

* The AccuPoint Advanced bioluminometer
shows all the information related to the
sampled site. This allows to quickly go back
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to the analyzed point and to intervene with
quick corrections before the release of the
goods on the market.

e The possibility to choose between three
types of pads allows you to monitor hygiene
wherever it is needed, guaranteeing safety
along the entire line.

Value added

* The accuracy of the results obtained with
the AccuPoint Advanced bioluminometer
allows rapid and decisive interventions to
guarantee the quality of the brand.

» With a modest initial investment you can
say goodbye to the risks deriving from the
marketing of non-compliant goods, which
are detrimental to the economic impact as
well as to the corporate image.
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MACGIORE RISULTATI
ACCURATELLA FILU' RAPIDI

ANSE S

www.diessechem.com

SYSTEM FOR THE RAPID
DETECTION OF PATHOGENS

ANSR, branded NEOGEN and distributed
in Italy by Diessechem, is a system that
allows the reading of the results presence

/ absence of pathogens in food matrices
and environmental samples. Unlike other
molecular technologies, the patented ANSR
(Amplified Nucleic Single-Temperature
Reaction) technique is based on DNA
amplification at a constant temperature
and represents an alternative to traditional
PCR tests. This technique (AOAC) allows
you to perform analyzes directly in the
process and obtain accurate results in just
10 minutes to meet regulatory requirements
and ensure food safety. It offers advantages
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SISTEMA PER LA RILEVAZIONE
RAPIDA DI PATOGENI

ANSR, a marchio NEOGEN e distribuito
in Italia da Diessechem, ¢ un sistema che
consente la lettura dei risultati presenza/
assenza di patogeni in matrici alimentari
e campioni ambientali. Diversamente

da altre tecnologie molecolari, la

tecnica brevettata ANSR (Amplified
Nucleic Single-Temperature Reaction)

si basa sull’amplificazione del DNA a
temperatura costante e rappresenta

una alternativa ai tradizionali test

PCR. Questa tecnica (AOAC) permette

di effettuare analisi direttamente in
processo e ottenere risultati accurati in
soli 10 minuti per soddisfare i requisiti
normativi e garantire la sicurezza
alimentare.

Offre vantaggi sia in termini di costi

sia di tempo: test rapidi con risultati

in sole 24 ore (arricchimento+analisi)
disponibili per Salmonella (tempo test

10 minuti dopo arricchimento / AOAC-
PTM 061203), Listeria spp. (tempo

test 18 minuti dopo arricchimento

/ AOAC-PTM 101202), Listeria
monocytogenes (tempo test 10 minuti
dopo arricchimento / AOAC-PTM

both in terms of costs and time: rapid tests
with results in just 24 hours (enrichment -
analysis) available for salmonella (test time
10 minutes after enrichment / AOAC-PTM
061203), Listeria spp. (test time 18 minutes
after enrichment / AOAC-PTM 101202),
Listeria monocytogenes (test time 10 minutes
after enrichment / AOAC-PTM 061506),
E.coli O157: H7 (test time 10 minutes

after enrichment / AOAC-PTM 111502),
Campylobacter (test time 18 minutes after
enrichment / AOAC-PTM 017601). The last
born in the ANSR family is the Listeria Right
Now, the rapid test able to detect listeria,
including Listeria monocytogenes, in less
than 60 minutes and without enrichment.
The Right Now Listeria system is able to

061506), E.coli O157:H7 (tempo test 10
minuti dopo arricchimento / AOAC-
PTM 111502), Campylobacter (tempo

test 18 minuti dopo arricchimento /
AOAC-PTM 017601). L'ultimo nato nella
famiglia ANSR ¢ il Listeria Right Now, il
test rapido in grado di rilevare la listeria,
inclusa Listeria monocytogenes, in meno
di 60 minuti e senza arricchimento. Il
sistema Listeria Right Now ¢ in grado

di rilevare contaminazioni di listeria e
Listeria monocytogenes a partire da 4
ufc/swab in campioni ambientali senza
arricchimento.

Tale sistema sviluppa una reazione in
isoterma basata sull’amplificazione
acidonucleica per rilevare piu facilmente
I'RNA target. ’amplificazione

avviene tramite un meccanismo di
polimerizzazione grazie a una specifica
endonucleasi. La rilevazione ¢ data in
tempo reale in fluorescenza utilizzando
un molecular beacon.

Nelle cellule di listeria 'RNA ribosomale
¢ presente in quantita superiore rispetto
al DNA (1000-10.000 copie per cellula vs.
1 copia per cellula di DNA).

La reazione in isoterma che avviene
nel’ANSR produce un ciclo costante

di repliche molecolari creando copie
dall’analita pitu velocemente rispetto alla
classica tecnica PCR.

detect listeria and Listeria monocytogenes
contaminations starting from 4 ufc /

swab in environmental samples without
enrichment. This system develops an
isothermal reaction based on acidonucleic
amplification to more easily detect the target
RNA. The amplification takes place through

a polymerization mechanism thanks to a
specific endonuclease. The detection is given
in real time in fluorescence using a molecular
beacon. In listeria cells ribosomal RNA is
present in a higher quantity than DNA (1000-
10.000 copies per cell vs. 1 copy per DNA cell).
The isothermal reaction that occurs in the
ANSR produces a constant cycle of molecular
replicates creating copies from the analyte
faster than the classic PCR technique.

e Y

LVAP

RIVOLUZIONA
ILTUOMODO
DI FARE PULIZIA

o ,.a' l '
ORE
o e N 3

A _ITALY,
24" EDITION

VISIT US!
HALL 6 -~ STAND C4/1

o

Ci

Sleam Industry

www.stindustry.it
n STl srl - The Steam Industry



https://www.stindustry.eu/

MAGAZINE.

Cleaning
COMMUNITY

vapore.

Ssicurezza
e praticCita

TECNOVAP PROPONE
SISTEMI FLESSIBILI PER
UNA PULIZIA PROFONDA
IN DIVERSI SETTORL. E
L'INDUSTRIA ALIMENTARE
E UNO DEI COMPARTI

PIU SENSIBILI

gni giorno ¢ una sfida,
e Tecnovap con la
collaborazione dei suoi

tecnici dimostratori in Italia e nel
mondo, testa ed elabora sistemi
a vapore sempre pill avanzati,
adattabili alle richieste sempre
piu esigenti delle Industrie del
settore alimentare.

1l problema piu sentito di questi
tempi nel campo industriale
sono i residui reflui, il metodo
tradizionale di pulizia con

acqua ad alta pressione si sta
manifestando come un problema
per tutte quelle aziende che nelle
proprie procedure di pulizia

dei macchinari, non possono

piu permettersi lo spreco di
quintali e quintali di acqua e

lo smaltimento in un secondo
momento della stessa con i vari
residui reflul. La soluzione a tutte
queste problematiche sono i
sistemi vapore Tecnovap, 1 quali
generando vapore secco a 180°
C - 10 bar sciolgono lo sporco
dalla superficie sanificandola,
lasciandola asciutta e pulita.
Tutto questo eliminando il
problema di allagamento sul
suolo e sui macchinari. Diverse
multinazionali hanno gia scelto
questo sistema sostituendolo
al metodo tradizionale
dell'idropulitrice, in quei luoghi
come catene di montaggio
automatizzate con robot e
fotocellule, dove la pulizia con
I'acqua non era possibile a causa
dell’allagamento delle superfici
ed in un secondo momento del
smaltimento del vari residul.
Secondo le esigenze, il vapore
saturo Tecnovap puo essere
abbinato ad Aspirapolvere /
aspiraliquidi (per 'asportazione
dello sporco sciolto), Iniezione
di acqua surriscaldata (per

lo sporco piu resistente dove
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c’e bisogno anche di azione
meccanica), Iniezione di
detergente insieme al vapore
(per velocizzare la pulizia delle
superfici incrostate), Acqua ad
alta pressione (per velocizzare
l'asportazione dello sporco
sciolto dal vapore).

Nel settore HoReCa il vapore e
particolarmente indicato, perché
in questo modo si puo attuare
la pulizia e sanificazione di ogni
tipo di superficie (corridoi, sale
d’attesa, sale meeting e cosl via).
Ed ¢ utile per la prevenzione del
rischio di formazione di muffe

¢ funghi con la sanificazione di
imbottiti di ogni genere (tappeti,
materassi, cuscini).

Pulizia dei nastri
trasportatori

Tecnovap propone diversi sistemi
lavanastri automatizzati per la
pulizia e sanificazione dei nastri
trasportatori, personalizzabili

in termini di dimensioni e di
fissaggio. Inoltre, ¢ possibile
utilizzarlo durante il ciclo
produttivo, risolvendo in questo
modo problemi tecnici derivati
dai residui di sporco sul nastro.

STEAM: HYGIENE, SAFETY
AND PRACTICALITY
TECNOVAP OFFERS FLEXIBLE
SYSTEMS FOR DEEP CLEANING
IN DIFFERENT SECTORS. AND
THE FOOD INDUSTRY IS ONE OF
THE MOST SENSITIVE SECTORS
Every day is a challenge, and
Tecnovap, with the collaboration
of its demonstration technicians

in Italy and around the world,

tests and processes increasingly
advanced steam systems, adaptable
to the increasingly demanding
requirements of the food industry.
The most felt problem of these times
in the industrial field are the waste
residues, the traditional method of
cleaning with high pressure water
is manifesting itself as a problem
for all those companies that in
their own cleaning operations
cannot afford to waste any more of
quintals and quintals of water and
its disposal at a later date with the
various waste residues.

The solution to all these problems
is the Tecnovap steam systems,
which generate dry steam at

180 ° C - 10 bar dissolve the dirt
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from the surface, sanitizing it,
leaving it dry and clean. All this
by eliminating the problem of
flooding on the soil and machinery.
Several multinationals have
already chosen this system by
replacing it with the traditional
high-pressure cleaner method, in
those places such as automated
assembly lines with robots and
photocells, where cleaning with
water was not possible due to
flooding of the surfaces and later
disposal of various residues.
According to requirements,
Tecnovap saturated steam can

be combined with a wet vacuum
cleaner / vacuum cleaner (for
removing loose dirt), superheated
water injection (for more resistant
dirt where mechanical action is
also required), detergent injection
together steamed (to speed up the
cleaning of the encrusted surfaces),
High pressure water (to speed

up the removal of dirt dissolved
by the steam). In the HoReCa
sector the steam is particularly
suitable, because in this way it is
possible to carry out the cleaning
and sanitation of every type of
surface (corridors, waiting rooms,
meeting rooms and so on). And it
is useful for the prevention of the
risk of mold and fungus formation
with the sanitizing of all types of
upholstery (carpets, mattresses,
pillows).

Cleaning of conveyor belts
Tecnovap offers various automated
belt-cleaning systems for cleaning
and sanitizing conveyor belts,
which can be customized in

terms of dimensions and fixing.
Moreover, it is possible to use it
during the production cycle, thus
solving technical problems deriving
from dirt residues on the belt.
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LAZIENDA
VICENTINA
GUARDA
AVANTI,
FORTE DEL
MADE IN
ITALY

l l ULIRE? E
una piazza
meravigliosa,

visitata da moltissimi
addetti ai lavori del settore,
un pubblico numeroso ma
selezionato proveniente
da tutto il mondo, ma
soprattutto curioso,
affamato di innovazione
e disposto a premiare
la qualita. Per questo ci
saremo, piu agguerriti che
ai”, promette Laura
Passuello, titolare di STI,
azienda di Fara Vicentino
che dal 2009 produce
macchine a vapore per
tutti gli impieghi, con
particolare attenzione al

uerrlta

Nl

costante innalzamento
qualitativo.

La convenienza del vapore
E il mercato sta premiando
gli investimenti: “Dopo un
2018 chiuso alla grande,
anche questo 2019 é partito
molto bene.

Dealtra parte sempre piti
clienti stanno rivolgendo

la loro attenzione al settore
della pulizia a vapore.
Grazie ai sUoi numerosi
vantaggl, questo si dimostra
essere il tipo di pulizia piti
conveniente presente sul
mercato, sia in termini di
efficacia che economici”. A
patto, naturalmente, di
mantenere alto il livello
qualitativo. A questo

proposito, STI non teme
rivali: “I nostri macchinari
utilizzano 1l potere del
vapore secco che, grazie
alle alte temperature,
riesce a eliminare batteri e
microrganismi, oltre che a
sciogliere lo sporco. Alcuni

modelli della nostra gamma,

grazie alla funzione
idrogetto, possono usufruire
anche del vapore definito
umido, permettendo cosi
una pulizia ancora piu
versatile e completa. 11
settore HoReCa ¢ quello

in cui la pulizia a vapore
puo dare maggiori benefici.
Infatti i nostri macchinari
di dimostrano essere molto
versatili e possono essere
impiegati sia in cucine
professionali, piccoli locali
e hotel dove con un solo
prodotto e senza l'utilizzo
di prodotti chimici sara
possibile pulire ogni
superficie. Usare il vapore
e quindi un metodo facile
e veloce che permette allo
stesso tempo di pulire,
disinfettare e deodorare.

I suoi benefici sono
innumerevoli: non vi rimane
che scoprirli, magari proprio
a Verona”.

A Verona per...

A Pulire (Hall 6, stand

C4 /1) STI si presenta

con molti importanti
obiettivi: ‘I 2019 ¢ un

anno importante per noi,
marca infatti i nostri primi
10 anni di attivita. Questo
evento sara anche un modo
di poter festeggiare questo
traguardo. A Interclean
2018 abbiamo presentato
un restyling generale

delle nostre macchine
professionali e industriali,
con modifiche estetiche e
tecniche per venire incontro
alle esigenze dei clienti.

Non vogliamo anticipare
molto, ma diciamo che anche
quest’anno a PULIRE ci sara
parecchio da vedere: a partire
da nuovi accessori € poi uno
dei nostri modelli piu storici
verra presentato in una veste
completamente rinnovata”.
Non solo: STI si presenta
anche con l'obiettivo di
allargare ulteriormente

il proprio orizzonte di
mercato: “Puntiamo
sicuramente all’Italia,
mercato che nell'ultimo
anno ci ha regalato grandi
soddisfazioni. Riteniamo

di avere ottime possibilita

di espanderci entrando
anche in nuovi mercati

da protagonisti a partire

da questo straordinario
palcoscenico. Ma ho gia detto
troppo, ogni curiosita sara
soddisfatta a partire dal 21
maggio a Verona!”

Vent’anni di esperienza
nel settore del vapore
STI - Steam Industry ¢
nata su iniziativa della

famiglia Passuello, forte

di 20 anni di esperienza
nel settore della pulizia

a vapore. Alla guida

della societa vi € ormai

da tempo la seconda
generazione che, facendo
tesoro dell’esperienza
passata, con impegno

e dedizione si dedica a
questa attivita, apportando
continue innovazioni

e miglioramenti. STI ¢
un’azienda giovane e
dinamica che, grazie a
un’organizzazione rapida
e flessibile e all’alta qualita
dei suoi prodotti, sta
conquistando il mercato
europeo ed extra-europeo.
L’azienda si pone come
un partner affidabile in
grado di offrire un servizio
a 360 gradi e un prodotto
completo.

Orgoglio del

“made in Italy”

STI ¢ anche un esempio
virtuoso di ‘made in Italy:
“I nostri prodotti sono
interamente progettati e
realizzati nello stabilimento
di oltre 3.000 mq di Fara
Vicentino da personale
altamente qualificato.

Negli ultimi anni, inoltre,
l'azienda ha lanciato un
nuovo prodotto, la piastra di
cottura Unix, imponendosi
cosl in un nuovo settore

e raccogliendo ottimi
consensi. L'azienda crede
fortemente nel Made in Italy,
considerandolo un esempio
di eccellenza riconosciuto a
livello mondiale. Seguendo
questa linea di pensiero,

STI garantisce che ogni
singolo componente delle
sue macchine presenti
provenienza italiana,
offrendo cosi un prodotto di
altissima levatura”.

STI TO PULIRE
VERONA... MORE
FIERCE THAN EVER!
THE VICENZA COMPANY
LOOKS AHEAD, STRONG
OF THE MADE IN ITALY
Laura Passuello, owner of
STI, a company from Fara
Vicentino that has been
producing steam machines
for all uses since 2009,

with particular attention

to quality is ready for the
Verona appointment with
many new features.

The convenience of steam
And the market 1s rewarding
investments: “After a 2018
closed in a big way, this 2019
also started very well. On
the other hand, more and
more customers are turning
their attention to the steam
cleaning industry. Thanks
to its many advantages,

this proves to be the most
convenient type of cleaning
on the market, both in terms
of effectiveness and cost .

It is important to keep the
quality level high. “Our
machines use the power of
dry steam which, thanks to
high temperatures, is able
to eliminate bacteria and
micro-organisms, as well as
to dissolve dirt. Some models
of our range, thanks to the
waterjet function, can also
take advantage of the steam
defined wet, thus allowing
an even more versatile and
complete cleaning. The
HoReCa sector is one in
which steam cleaning can
give greater benefits. In fact
our machines prove to be
very versatile and can be
used both in professional
kitchens, small rooms and
hotels where with just one
product and without the use
of chemical products it will
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be possible to clean every
surface.

Twenty years of experience
in the steam industry

STI - Steam Industry was
born on the initiative of

the Passuello family, with
20 years of experience in

the steam cleaning sector.
The second generation has
long been at the helm of

the company, dedicating
itself to this activity with
constant dedication and
improvement, building on its
past experience.

Pride of the ‘made in Italy’
STI is also a virtuous
example of “made in Italy”:
“Our products are entirely
designed and manufactured
in the factory of over 3,000
square meters of Fara
Vicentino by highly qualified
personnel. Furthermore, in
recent years, the company
has launched a new product,
the Unix cooking plate,

thus imposing itself in a
new sector and gathering
great success. The company
strongly believes in Made

in Italy, considering it

an example of excellence
recognized worldwide.

zSTI is also a virtuous
example of “made in Italy”:
“Our products are entirely
designed and manufactured
in the factory of over 3,000
square meters of Fara
Vicentino by highly qualified
personnel. Furthermore, in
recent years, the company
has launched a new product,
the Unix cooking plate,

thus imposing itself in a
new sector and gathering
great success. The company
strongly believes in Made

in Italy, considering it

an example of excellence
recognized worldwide.
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NORME ELEMENTARI

DA OSSERVARE
PER GARANTIRE
LA SICUREZZA
ALIMENTARE

E NON RISCHIARE

SANZIONI

A
Y

Cleaning

B

nelllHoReCa

FURIO BERNARDINI

n un altro articolo,

presente in questo

stesso numero,
abbiamo elencato una
serie di comportamenti
da adottare per
soddisfare i requisiti di
igiene e pulizie dove si
pratica normalmente la
ristorazione.
Qui di seguito
osserveremo in modo pitl
dettagliato come operare,
come comportarsi e
quali misure prendere
e rispettare nei locali
cucina, tenendo presente
che gli alimenti stessi
possono trasmettere delle
malattie.

Formazione e
istruzioni

Una conoscenza di

base sull'igiene e la
sicurezza alimentare ¢
indispensabile a tutti
coloro che preparano,
servono o trattano il cibo.
Al di la dell’osservanza
delle leggi, ¢ necessario
che tutti gli operatori
ricevano una formazione
adeguata.

I responsabili del

settore devono

garantire che gli addetti
alla manipolazione

degli alimenti siano
adeguatamente
controllati e abbiano
istruzioni e/o formazione
in materia di igiene degli
alimenti adeguate alla
loro attivita professionale
e, in secondo luogo, che
abbiano ricevuto una
formazione finalizzata
all'applicazione dei
principi HACCP - Hazard
Analysis and Critical
Control Points - sistema
di analisi dei rischi e di
controllo del punti criticl.
La formazione perd non
¢ una singola attivita:

¢ meglio dare qualche
consiglio ogni giorno
piuttosto che tenere un
corso di aggiornamento
di due giorni una volta
all’anno.

E molto importante
spiegare 1 motivi dei
requisiti di sicurezza
(lavarsi le mani, coprire

i capelli, non fumare,
garantire una buona
igiene personale, ecc.)

e cio indubbiamente
motivera i dipendenti che
sono riluttanti a lavorare
in modo igienico.

Siraccomanda di @

FOOD SECURITY IN
THE HORECA
ELEMENTARY RULES

TO BE OBSERVED TO
GUARANTEE FOOD
SAFETY

AND DON'T RISK
SANCTIONS

Training and
instructions

A basic knowledge of
hygiene and food safety is
essential for all those who
prepare, serve or treat food.
Beyond the observance of
the laws, 1t 1s necessary
that all operators receive
adequate training.

Those responsible for

the sector must ensure

that food handlers are
adequately controlled and
have instructions and / or
training on food hygiene
appropriate to their
professional activity and,
secondly, that they have
received training aimed

at the application of food
HACCP principles - Hazard
Analysis and Critical
Control Points - system of
risk analysis and control
of critical points. However,
training is not a single
activity: 1t is better to give
some advice every day than
to hold a two-day refresher
course once a year.

It is very important to
explain the reasons for

the safety requirements
(washing hands, covering
hair, not smoking, ensuring
good personal hygiene, etc.)
and this will undoubtedly
motivate employees who
are reluctant to work
hygienically.

It is recommended to
establish strict work
instructions and make
them available so that they
can be consulted by anyone

| SAFETY |

at any time and even
verbal corrections made
every day are also a very
effective form of training.
Prevention of

chemical and physical
contamination

Non-food chemicals

must be stored in a dry
and well-ventilated area
and in places where

there is no risk of cross-
contamination of food
contact surfaces. Cleaning
and disinfection must be
carried out in the absence
of unprotected food. Never
recycle old containers of
food grade chemicals. Any
food additive must be used
according to the conditions
of use.

The lubricants of the
various machines and
equipment must not come
into contact with food
products.

Food products may be
contaminated by foreign
bodies, therefore, as already
mentioned, the staff must
not wear jewelery, watches
and other objects that could
fall into the food.

Special attention must be
gen to glass. The glass
must be kept away from
the kitchen as much as
possible, the lamps must
be protected by covers

and the integrity of the
glass equipment and glass
jars should be checked
regularly.

The risks

Offering safe food to the
customer is one of the main
objectives in catering, so

it is necessary to keep food
from a variety of risks that
can be: physical hazards,
risks chemicals (including
allergens) and biological

7iSks. ﬁ
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CONTAMINAZIONE CROCIATA

E il passaggio diretto o indiretto di microbi patogeni
da alimenti contaminati ad altri alimenti.

Sebbene di facile prevenzione, ¢ una delle cause
principali di intossicazione alimentare.

CONTAMINAZIONE INCROCIATA
Contaminazione provocata dal contatto (incrocio)

improprio di materiali e attrezzi sporchi o
contaminati con alimenti o derrate pulite.

stabilire rigide istruzioni
di lavoro e di renderle
disponibili in modo
che possano essere
consultate da chiunque
In qualsiasi momento

e anche le correzioni
verbali fatte ogni giorno
sono anche una forma
di allenamento molto
efficace.

L’istruzione e la
formazione costano
denaro e tempo, ma
questi sforzi producono
frutti quando la teoria
viene messa in pratica:
modificare un sistema
di lavoro consolidato,
cambiare mentalita

e abitudini non ¢ un
processo facile ed ¢
necessario incentivarlo.
L’applicazione della
legislazione sull'igiene
richiede una grande
quantita di motivazioni
da parte di tutti i
dipendenti, che devono
sbarazzarsi di cattive
abitudini radicate, il che,
se possibile, ¢ uno dei
compiti piu difficili.

1l desiderio di evitare
qualsiasi ‘incidente
alimentare’ deve essere
uno stimolo a mantenere
sempre lo stesso
desiderio di lavorare in
modo igienico.

Prevenzione delle
contaminazioni
chimiche e fisiche

[ prodotti chimici non
alimentari devono
essere conservati in
un’area asciutta e ben
ventilata e in luoghi in
cui non vi € alcun rischio
di contaminazione
incrociata delle

superfici di contatto con
alimenti. La pulizia e la
disinfezione deve essere
effettuata in assenza di
cibo non protetto.

Non riciclare mai

vecchi contenitori di
prodotti chimici per uso
alimentare.

Qualsiasi additivo
alimentare deve essere
utilizzato secondo le
condizioni d'uso.

[ lubrificanti delle varie
macchine e attrezzature
non devono entrare in
contatto con prodotti
alimentari.

[ prodotti alimentari
pPOSSONO essere
contaminati da corpi
estranei pertanto, come
gia segnalato, il personale
non deve indossare
gioielli, orologi e altri
oggetti che potrebbero
cadere nel cibo.
Un’attenzione particolare
deve essere data al vetro.
Il vetro deve essere
tenuto lontano dalla
cucina il pit possibile,

le lampade devono
essere protette da
coperture e l'integrita
delle attrezzature di
vetro, e dei barattoli di
vetro dovrebbe essere
controllata regolarmente.
In caso di rottura di vetri
o altri materiali fragili,
questi devono essere

evacuati adottando tutte
le precauzioni necessarie.
I prodotti non protetti che
si trovano nelle vicinanze
devono essere rimossi,

il pavimento, il piano di
lavoro e le attrezzature
devono essere ispezionati
per rimuovere eventuali
pezzi di vetro. Gli
indumenti per il
personale, comprese le
scarpe, devono essere
Ispezionati e sostituiti se
necessario.

I rischi

Offrire alimenti sicuri

al cliente ¢ uno degli
obiettivi principali

nella ristorazione,
pertanto occorre tenere
presente che dalla
commercializzazione alla
ricezione, al lavaggio,
alla preparazione, allo
smaltimento dei rifiuti,

il cibo ¢ esposto a una
varieta di rischi che
pOSsono essere: pericoli
fisici, rischi chimici
(inclusi allergeni) e rischi
biologicl.

Pericoli fisici

Un pericolo fisico ¢

un elemento estraneo,
indesiderabile nel cibo.
Alcuni esempi: schegge
di vetro, pezzi di metallo,
graffette, trucioli di legno,
plastica, carta, ciottol,
capelli, schegge varie,
lische di pesce, piccole
0ssa, insetti o parti di essi
eccetera.

Alcuni oggetti possono
causare seri danni
all'organismo, mentre
altri componenti non
rappresentano un

rischio per la salute

del consumatore, ma

potrebbero pregiudicare
il nome e la reputazione
dell’esercizio.

Questi contaminanti
POSSONO provenire

da materie prime,
ingredientl, attrezzature,
imballaggi direttamente
a contatto con il cibo,
oppure da operazioni
varie, dalle condizioni
di conservazione, dallo
stesso ambiente e dalle
persone.

Pericoli chimici
Questi pericoli sono
rappresentati dalla
presenza nel cibo di
sostanze chimiche
indesiderate. La
contaminazione chimica
degli alimenti puo
avvenire in qualsiasi
fase: dalla produzione
di materie prime al
consumo finale.

Un certo numero di
sostanze chimiche
talvolta appare
naturalmente nei prodotti
alimentari, ad esempio:
I'istamina nel vino, nel
formaggio o nel pesce,
la solanina nelle patate,
sostanze tossiche nei
funghi, micotossine su
noci o cereali.

Alcuni componenti
pOSsSono essere presenti
a seguito di pratiche
agricole o di coltivazione
o derivati da trattamenti
industriali, come per
esempio: Ormoni,
antibiotici, tranquillanti
nella carne, latticini,
pesce, prodotti a base di
uova, pesticidi su frutta
e verdura, nitriti nella
carne, solfiti di patate
sbucciate, diossine e /0
PCB nelle uova, carne,

Physical hazards

A physical danger 1s

a foreign element,
undesirable in food.

These contaminants can
come from raw materials,
ingredients, equipment,
packaging directly in
contact with food, or from
various operations, from
storage conditions, from
the same environment and
from people.

Chemical hazards

These dangers are
represented by the presence
of unwanted chemicals

in the food. Chemical
contamination of food can
take place at any stage:
from the production of
raw materials to final
consumption.

A number of chemical
substances sometimes
appear naturally in food
products, for example:
histamine in wine,

cheese or fish, solanine in
potatoes, toxic substances
in mushrooms, mycotoxins
on nuts or cereals.

Some components may

be present as a result of
agricultural or cultivation
practices or derived from
industrial treatments, such
as: hormones, antibiotics,
tranquilizers in meat,
dairy products, fish, egg-
based products, pesticides
on fruits and vegetables,
nitrite in meat , sulphites
of peeled potatoes, dioxins
and / or PCBs in eggs,
meat, fish, heavy metals
(lead, mercury, cadmium,
) in seafood, etcetera.

In addition to direct
contamination, the smell
of some chemicals can
permeate food - even if
packaged - and make it
unfit for consumption.
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Biological hazards
Bacteria, viruses, molds,
parasites or other are at the
origin of this danger, which
is by far the most feared,
because when pathogenic
microorganisms can
develop they can cause
serious diseases and even
lead to death.

Allergens

Some food compounds can
cause an allergic reaction
or intolerance in sensitive
individuals.

The problem of allergens

is becoming increasingly
important, because
hypersensitivity (real

food allergies and food
intolerances) affect a
growing percentage of

the population: up to

8% of children and 3%

of adults would suffer.
Furthermore, new allergens
appear regularly. From 13
December 2014, Regulation
(EU) 1169/2011 regarding
the indications on food

to consumers came into
force, which in article 44
obliges the operator to
inform the consumer about
the presence or absence of
allergens in their products
/ dishes. The indication

of the allergens must be
provided so that it can be
traced back to each food,
before it is served to the
final consumer and must
be affixed to a menu or
register or a special sign or
other equivalent system,
also digital, to be kept well
nview.

When handling food
containing allergens,
especially in the kitchen,
staff must take all
precautions to limit the risk
of cross-contamination.
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TABELLA DEI 14 ALLERGENI ALIMENTARI
ALLERGENE ESEMPI

TAB. 1 ESEMPIO DI PIANO DI PULIZIE E DISINFEZIONE PER IL PERSONALE DI CUCINA

COSA QUANDO COME

Utensili/Piccoli Dopo l'uso Prodotti Secondo
materiali per la pulizia le istruzioni
del fabbricante

pesce, metalli pesanti
(piombo, mercurio,
cadmio,...) in frutti di Glutine
mare, eccetera.

Durante la lavorazione

e la distribuzione della
carne si possono anche
formare sostanze

nocive: ¢ questo il caso
quando gli alimenti sono
surriscaldati o addirittura

moltiplicano nel corpo
del consumatore o
producono tossine

nel cibo. I batteri si
sviluppano solo in
presenza di acqua, quindi
si tratta di cibi umidi e a
una certa temperatura;

1 cibi essiccati come
farina, zucchero, legumi
non costituiscono un

Cereali, grano, segale, orzo, avena,

farro, kamut, inclusi ibridati e derivati
Guanti, spazzole,
spugne, salviette,

Crostacei e derivati panni usa e getta

Sia quelli marini che d’acqua dolce

DESCRIZIONE
1) In primo luogo lasciare macerare in acqua per sciogliere
lo sporco e risciacquare con acqua tiepida da 35 a 40° C max.
2) Pulire con un prodotto per la pulizia e risciacquare con acqua calda o bollente
3) Utilizzare le lavastoviglie

Tutti i prodotti composti con uova,

WD & EEE anche in minima parte.

Tutti gli alimenti che si compongono di pesce,

Pesce e derivati . A
anche se in piccole percentuali.

bruciati (friggitrice, Utensili/ Ogni giornoo  Prodotti Secondo Guanti, secchio, buon terreno di crescita.
A . .. Anche confezionati quali creme e condimenti apparecchiature: dopo l'uso per la pulizia le istruzioni spazzole, spugna,
barbecue). Arachidi e derivati - Affettatrice Prodotti del fabbricante panno, panno Il congelamento non

sia pure presenti in piccole dosi.

Oltre alla contaminazione di prosciutto disinfettanti monouso uccide tutti i batteri
diretta, l'odore di alcune ) o . :Erl:}stfar pE—— e quando 'alimento
sostanze chimiche Soia e derivati Latte, tofu, spaghetti, etc. NGpanee viene scongelato e

puo permeare il cibo - _ o :T;;gga‘t’gl?tt“’a riscaldato i germi tornano
anche se confezionato Latte e derivati ng prpdotto in cui viene usato da tavolo a moltiplicarsi. La

. il latte (incluso lattosio). . , . o\
- e renderlo inadatto al DESCRIZIONE rimozione di uno o piu

di questi fattori aumenta
la sicurezza del cibo.
Pertanto, questi tre fattori
debbono essere oggetto
di particolare attenzione
quando si tratta di
produrre e servire

consumeo. Come mandorle, nocciole, noci, pistacchi

i i i 1. Scollegare gli apparecchi elettrici
Frutta a guscio e derivati e tutti i prodotti che li includono A I “

2. Rimuovere lo sporco visibile

3. Pulire I'apparecchiatura € le diverse parti con un prodotto per la pulizia
4. Risciacquare con acqua pulita

5. Disinfezione, cottura

6. Risciacquare nuovamente con acqua e lasciare asciugare.

Pericoli biologici
Batteri, virus, muffe,
parassiti o altro sono
all'origine di questo
pericolo che ¢ di gran

Presente sia in pezzi sia all'interno di preparati:

Sedano e derivati ) :
Zuppe, salse e concentrati vegetali

Attenzione all'‘assemblaggio sicuro e igienico delle parti dopo le pulizie e il lavaggio

Senape e derivati Sia nelle salse sia nei condimenti

Iunga il pifl temibile, Elettrodomestici Dopo Prodotti Secondo Guanti, spazzole, alimenti.
hé doi A N . .. L e e . della cucina: il servizio, per la pulizia le istruzioni spugne, salviette, Ich i di
perche quando 1 Semi di sesamo e derivati Sia usati interi, sia in alcuni tipi di farine _ Stufa almeno ogni del fabbricante panni usa e getta Qualche esempi di
microrganismi patogeni - Forno settimana contaminazione batterica:
- Vapore combinato  (a seconda

riescono a svilupparsi In concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/I la Salmonella nelle

. Anidride solforosa e solfiti : - Salamandra del lavoro) : :
POSSONO causare gravi espressi come SO2 - Bagnomaria uova, la Listeria nel
malattie e portare DESCRIZIONE latte crudo, ecc. I virus

anche alla morte. I
microrganismi possono

causare uno stato . — : o 3. Sfregare, . .
di malattia perché si Molluschi e derivati Tutti, senza eccezioni 4. Risciacquare con acqua e lasciare asciugare

Pulire regolarmente l'interno del forno con un prodotto specifico (detergente per forno)
Evitare materiali troppo duri. Indossare indumenti appropriati

Lupino e derivati Oggi presente ormai in molti cibi vegan non si moltiplicano di
solito nei cibi. Questi
giocano solo un ruolo
come vettore (trasmette
la contaminazione),

come per esempio la

1. Rimuovere lo sporco visibile.
2. Spruzzare il prodotto detergente sul dispositivo e lasciare che agisca,

Friggitrice Tutti i giorni Prodotti Secondo le Guanti, secchio,
Sostituendo per la pulizia istruzioni del spazzole, spugna, trasmissione del virus
PCB tutte queste caratteristiche il grasso fabbricante [PELTIE), [PETE dellepatite A dai frutti
“PCB” ¢ I'abbreviazione di SONo scarsamente ' monouso di mare o trasmessa dal
policlorobifenili, composti biodegradabili. DESCRIZIONE

personale (epatite, virus
Norwalk...).

Le larve o le uova di
parassiti possono

1. Pulire, risciacquare e lasciare asciugare all'aperto. Rimuovere I'olio, pulire i serbatoi e i cestelli e,
se necessario, lasciare agire I'agente detergente, sciacquare e lasciare asciugare

2. Pulire il pannello di controllo con salviette monouso.

Indossare indumenti adeguati Attenzione alle spugne troppo dure

chimici contenenti cloro.
I PCB sono caratterizzati
da bassa solubilita in

acqua, elevata lipofilicita

Al giorno d’oggi i PCB
sono considerati, per la
loro tossicita nei confronti
dell'uomo e dell’'ambiente,

che ne favorisce I'elevata tra gli inquinanti pit Cappe e filtri Ogni settimana  Prodotto Secondo Guanti, secchio, infettare gli esseri umani
per§istenza ambientale e pericolosi poiché la ' g?;dlgtlziulma Icfellsft:l;il:::;nte ;l;?:lloolssrsllr)‘ggnar attraverso il consumo di
il blof‘lftum}ﬂo’ Sono DS lO,rO gr.ande Stqblh,ta al di manutenzione monouso prodotti infetti (carne di
VOl‘tltlll'. leSISt'Cntl a! calore, diversi att"aic.cl_n chimici per cappe e filtri maiale. manzo. cavallo
agli acidi, agli alcali e alla li rende difficilmente ’ | N ’
fotodegradazione, non sono  degradabili con I'effetto di DESCRIZIONE pesce, selvaggina).

ossidabili, non attaccano
i metalli, pertanto per

bioaccumulazione negli
organismi viventi.

1. Smontare i filtri, spray detergente o sgrassatore e lasciare agire, strofinare, risciacquare con acqua,

lasciare asciugare o pulire in lavastoviglie.
2. Pulire la cappa con un detergente.
Pulire I'esterno della cappa con un prodotto specifico per la pulizia

Allergeni
Alcuni composti
alimentari possono
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causare una reazione
allergica o intolleranza
nei soggetti sensibili. 1l
problema degli allergeni
sta diventando sempre
pill importante, perché
I'ipersensibilita (vere
allergie alimentari e
intolleranze alimentari)
colpiscono una
percentuale crescente
della popolazione: ne
risentirebbero fino
all'8% dei bambini e 1l
3% degli adulti. Inoltre,
nuovi allergeni appaiono
regolarmente. La causa
di un’allergia alimentare
risiede nella presenza di
alcune proteine, chiamate
‘allergeni’, che sono
naturalmente presenti
nei prodotti alimentari.
La maggior parte degli
allergeni e resistente

al trattamenti termici e
alla digestione umana.
Un prodotto alimentare
puo contenere anche
diversi allergeni. Dal 13
dicembre 2014 ¢ entrato
in vigore il Regolamento
(UE) 1169/2011 circa le
indicazioni sugli alimenti
al consumatori, che
all’articolo 44 obbliga
I'esercente a informare
1l consumatore sulla
presenza o meno di
allergeni nei propri
prodotti/ piatti.
L’indicazione degli
allergeni deve essere
fornita in modo che sia
riconducibile a ciascun
alimento, prima che lo
stesso venga servito

al consumatore finale

e deve essere apposta
Su menu o registro o
apposito cartello o altro
sistema equivalente,
anche digitale, da tenere
bene in vista. E bene
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TAB. 2 ESEMPIO DI PIANO DI PULIZIE E DISINFEZIONE PER IL PERSONALE DI CUCINA

Taglieri Dopo l'uso Prodotti Secondo
per la pulizia le istruzioni
Prodotti del fabbricante
disinfettanti

DESCRIZIONE

1. Rimuovere lo sporco visibile,

2. Pulire le superfici con un prodotto di pulizia e una spazzola o una spugna,
3. Risciacquare con acqua pulita

4. Disinfettare,

5. Risciacquare con acqua pulita e lasciare asciugare

Utilizzare la lavastoviglie per taglieri di plastica.

Guanti, secchio,
spazzole, spugna,
panno, panno
monouso

Conservare i taglieri preferibilmente in posizione verticale e lasciarli asciugare liberamente (non ammucchiarlil).

Piani di lavoro Dopo l'uso Prodotti Secondo
per la pulizia le istruzioni
Prodotti del fabbricante
disinfettanti
DESCRIZIONE
1. Rimuovere lo sporco,
2. Pulire con un prodotto per la pulizia,
3. Risciacquare con acqua pulita,
4. Disinfettare,
5. Sciacquare con acqua pulita e lasciare asciugare
Affettatrice Tutti i giorni Prodotti Secondo
per la pulizia le istruzioni
Tutte le del fabbricante
settimane
DESCRIZIONE

Rimuovere i minuzzoli ogni giorno con materiale specifico (ad es. pennellino)
Pulire ogni settimana

Secondo
le istruzioni
del fabbricante

Almeno una Prodotti
volta al giorno  raccomandati

Lavastoviglie

DESCRIZIONE

1. Rimuovere lo sporco, pulire I'interno della lavastoviglie
2. Rimuovere lo sporco dai bracci spruzzatori

3. Smontare i filtri,

4. Pulire e disinfettare i filtri,

5. Risciacquare con acqua pulita

Lavabi/Lavelli Ogni giorno Prodotti di pulizia Secondo
le istruzioni
Tutte del fabbricante
le settimane
DESCRIZIONE

1. Rimuovere lo sporco,

2. Pulire con un prodotto per la pulizia,

3. Risciacquare con acqua pulita e lasciare asciugare

4. Disinfettare regolarmente (settimanalmente)

5. Risciacquare e lasciare asciugare

Non dimenticare rubinetti, asciugamani e dispenser di sapone.

Guanti, secchio,
spazzole, spugna,
panno, panno
monouso

Guanti, secchio,
spazzole, spugna,
panno, panno
monouso

Guanti, secchio,
spazzole, spugna,
panno, panno
monouso

Guanti, secchio,
spazzole, spugna,
panno, panno
monouso

Pattumiere Ogni giorno Prodotti di pulizia Secondo
e / o prodotti le istruzioni
Tutte le disinfettanti del fabbricante
settimane
DESCRIZIONE

TAB. 3 ESEMPIO DI PIANO DI PULIZIE E DISINFEZIONE PER IL PERSONALE DI CUCINA

Guanti, secchio,
spazzole, spugna,
panno, panno
monouso

1. Svuotare i recipienti della spazzatura almeno una volta al giorno, pulire il coperchio e I'esterno,

2. Completare la pulizia settimanale, sciacquare e lasciare asciugare
3. Aintervalli regolari, disinfettare dopo la pulizia, risciacquare e lasciare asciugare

Se non si usano i sacchetti di plastica questi devono essere puliti a fondo almeno una volta al giorno.

Pavimenti Tutti i giorni Prodotti di pulizia Secondo le
e disinfettanti istruzioni del

fabbricante

DESCRIZIONE

1. Rimuovere lo sporco pesante,

2. Pulire con un prodotto per la pulizia,

3. Risciacquare con acqua ed evacuare I'acqua

Disinfezione ogni settimana!

Pareti e soffitto Tutti i mesi Prodotti Secondo

interruttori e per la pulizia le istruzioni

Prese, Cavi sospesi Ogni semestre del fabbricante
(portacavi,

canalette ecc.)

DESCRIZIONE
1. Pulire con un prodotto per la pulizia,
2. Risciacquare con acqua o con un panno umido ed evacuare I'acqua

Le pareti che toccano il piano di lavoro devono essere pulite e disinfettate quotidianamente. Coprire prodotti

non confezionati, imballaggi e altri materiali.

Porte e chiusure Ogni settimana  Prodotti Secondo le
(compresi quelle per la pulizia istruzioni del
degli armadi) fabbricante
DESCRIZIONE

1. Pulire con un prodotto per la pulizia,

2. Risciacquare con acqua o con un panno umido

Frigo / congelatore  Tutte le Prodotti di pulizia Secondo le
Porte (guarnizioni settimane e disinfettanti istruzioni del
in gomma incluse), Tutti i mesi o fabbricante

pavimento, mensole, almeno ogni
pareti e soffitto semestre

DESCRIZIONE

1. Rimuovere lo sporco,

2. Pulire con un prodotto per la pulizia,

3. Risciacquare con acqua ed evacuare l'acqua

Disinfettare regolarmente gli scaffali dopo la pulizia

Rimuovere o coprire prodotti non confezionati, imballaggi e altri materiali
Pulire il congelatore dopo lo sbrinamento

Secondo
le istruzioni
del fabbricante

Materiali di pulizia
(spugne, panni,
spazzole,...)

Tutti i giorni Prodotti di pulizia

e disinfettanti

DESCRIZIONE

1. Rimuovere lo sporco,

2. Pulire con prodotti per la pulizia,

3. Risciacquare con acqua € asciugare

4. Conservare i materiali in luoghi o armadi puliti adibiti a tale scopo
Lavare gli asciugamani in lavatrice ad alta temperatura

Guanti, secchio,
spazzole, spugna,
panno, panno
monouso

Guanti, secchio,
spazzole, spugna,
panno, panno
monouso

Guanti, secchio,
spazzole, spugna,
panno, panno
monouso

Guanti, secchio,
spazzole, spugna,
panno, panno
monouso

Guanti, secchio,
spazzole, spugna,
panno, panno
monouso

| SAFETY |

tenere presente che
esistono sanzioni sia

per 'omessa indicazione
degli allergeni (da 3.000
a 24.000 euro), sia

per l'indicazione degli
allergeni con modalita
difforme da quella
prevista dalle norme (da
1.000 a 8.000 euro).
Quando si maneggiano
alimenti contenenti
allergeni, specialmente
in cucina, il personale
deve prendere tutte

le precauzioni per
limitare il rischio

di contaminazione
incrociata. Ad esempio,
quando si taglia e

si pulisce il pesce,

¢ necessario pulire
lattrezzatura e il piano di
lavoro dopo le operazioni
e prima di ogni altra
manipolazione. Si
raccomanda inoltre di
evitare di friggere cibi
contenenti allergeni e
altri alimenti nello stesso
grasso per frittura.

Il personale deve essere
addestrato e consapevole
dei rischi che le persone
allergiche possono
incontrare, poiché una
dose molto bassa di
allergeni puo causare
una reazione con gravita
diversa (prurito, eczema,
diarrea, vomito, gonfiore,
problemi respiratori ...) 0
anche essere portare alla

morte (shock anafilattico).

Occorre quindi garantire
che il consumatore
venga informato
chiaramente sulla
presenza di allergeni in
determinati preparati.
Nella scheda del menu

¢ raccomandabile la
menzione: “Se sei allergico
dicci a quale allergene”.

—
©
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SOLUZIONI PER OGNI
ESIGENZA DI PULIZIA

TTS ¢ costantemente impegnata
nella progettazione di soluzioni
per la pulizia professionale,
caratterizzate da un design user-
oriented e realizzate in Italia con
materiali di primissima qualita.
L’ampia gamma di prodotti
HACCP pensati per l'utilizzo
nella ristorazione comprende

la pattumiera Open-Up con
porta frontale per agevolare

la rimozione dei rifiuti, il
contenitore 70 L con rubinetto
di scarico per facilitarne la
pulizia e lo spingiacqua

con raschietto incorporato.
Completano lattrezzatura
consigliata il sistema B-Fly
composto da paletta e
tergipavimento per la raccolta di
rifiuti solidi e liquidi, il sistema
Clean Glass per la pulizia
efficace delle superfici lucide e la
linea di carrelli Shelf progettati
per trasportare fino a 50 kg per
ripiano.

SOLUTIONS FOR ANY
CLEANING NEED

TTS is constantly engaged

in the design of solutions

for professional cleaning,
characterized by a user-oriented
design and made in Italy with
the highest quality materials.
The wide range of food safe
(HACCP) products designed to
be used in the catering industry
includes the Open-Up bin

with front door, for hygienic
and ergonomic bag and waste
removal, the 70 L bin where the
interior cleaning of the bin is
made effortless by the addition
of a drain-plug and rounded
internal corners, and the floor
squeegee with scraper. This
range is enhanced by the B-Fly
system, composed of our versatile
dustpan and floor squeegee,
which collects both solid waste
and liquid spillages, the Clean
Glass system, the best solution
for efficient cleaning of smooth
surfaces and the robust and
ergonomic Shelf trolleys line,
designed to hold a payload of up
to 50 kg.

| HO.RE.CA. |
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DISPENSER INTELLIGENTI
PER UNA PULIZIA EVOLUTA
Tork EasyCube fornisce
informazioni in tempo reale per
sapere dove, quando e cosa ci
sia bisogno di pulire, ricaricare

o0 manutenere. [ vantaggi sono
chiari: in questo modo gli addetti
alle pulizie possono garantire
una disponibilita continua di
carta e sapone, oltre a un livello
di igiene costante, ottimizzando
le operazioni di pulizia e senza
doversi preoccupare di un
controllo continuo e permanente.
I sensori integrati ai dispenser e

1 contatori misurano il livello di
ricarica e il numero di visitatorl
in tempo reale: in questo

modo le informazioni sono
disponibili immediatamente

su un’applicazione cloud e

consentono agli addetti alle pulizie

di sapere esattamente quando

e dove intervenire. Si riducono
cosi (77% di controlli in meno) i
viaggi a vuoto per il controllo del
livello di ricarica dei dispenser:
ogni sosta diventa quindi utile e
1l lavoro risulta meno stressante
e piu gratificante per 'operatore,
che partecipa attivamente a un
processo innovativo. Inoltre,

il tempo risparmiato consente
ulteriori - e pill necessari -
controlli nelle aree bagno piu

critiche (62% di servizi di pulizia in

piu nelle aree critiche).

]

1 2

| sensori misurano le
visite e i livelli delle

dispensers in tempo
reale necessario

Le infarmazioni in tempo
reale consentono agli
ricariche dei addetti alle pulizie di agire
dove, come & quande

INTELLIGENT DISPENSERS
FOR ADVANCED CLEANING
Tork EasyCube provides real-time
information to know where, when
and what needs to be cleaned,
recharged or maintained.

The advantages are clear: in this
way the cleaners can guarantee a
continuous availability of paper and
soap, in addition to a constant level
of hygiene, optimizing the cleaning
operations and without having

to worry about a continuous and
permanent control.

The sensors integrated in the
dispensers and the counters measure
the level of recharge and the number
of visitors in real time: in this way
the information is immediately
available on a cloud application and
allows the cleaners to know exactly
when and where to intervene.

This reduces (77% fewer checks)
empty trips to check the level of
top-up of the dispensers: each stop
becomes useful and the work is less
stressful and more rewarding for the
operator, who actively participates in
a process innovative.

Furthermore, the time saved allows
further - and more necessary -
checks in the most critical bathroom
areas (62% more cleaning services in
critical areas).

......................

3

| responsabili hanno il
controllo e riescono a
pianificare e fare follow-up
con minor sforzo in tempi
piu brewvi

RESPIRARE E PIU FACILE

Il nuovo AFG 100 Karcher
pulisce l'aria degli ambienti
chiusi in maniera piu efficace
dei sistemi a filtro HEPA. Un
generatore al plasma si trova
nel modulo centrale attraverso
il quale passa l'aria. A differenza
det filtri convenzionali, il modulo
utilizza una carica elettrostatica
per intrappolare e distruggere
particelle minuscole come virus,
batteri o allergeni, senza il
rilascio di residui nocivi. Insieme
al pre-filtro per particelle pit
grandi e un ulteriore filtro a tre
stadi, che conserva anche gli
odori, 'AFD 100 rimuove fino

al 99,98% di tutte le sostanze
Inquinanti presenti nell’aria.

Il risultato e un’aria
piacevolmente pulita e salubre,
che consente anche alle persone
allergiche e agli asmatici di
respirare liberamente. In questo
modo molti problemi di salute
causati da polvere fine, germi

e impurita simili vengono
effettivamente ridotti.

Il nuovo pulitore d’aria Karcher ¢
adatto per stanze di dimensioni
fino a 100 m2. L’aria in una
stanza di 60 m2 viene ripulita
completamente in un’ora.

Cio garantisce un’atmosfera
sana ovunque sia desiderata o
necessaria, ad esempio in uffidi,
ristoranti o istituti scolastici, nel
settore sanitarlo € in casa.

La sottile struttura di forma
cilindrica ¢ alta 120 cm. Puo
essere installata in modo
discreto in qualsiasi stanza

ed e molto silenziosa. Iavvio
iniziale non comporta alcuna
complessita tecnica: basta
collegarsi alla corrente elettrica
e accendere il dispositivo. I
pulsanti di controllo intuitivi

e il display informativo sono
disposti nella parte superiore
per un facile utilizzo. La luce

BREATHING IS EASIER

The new AFG 100 Karcher cleans
indoor air more effectively than
HEPA filter systems. A plasma
generator is located in the central
module through which the air
passes. Unlike conventional
filters, the module uses an
electrostatic charge to trap and
destroy tiny particles such as
viruses, bacteria or allergens,
without the release of harmful
residues. Together with the
pre-filter for larger particles and
an additional three-stage filter,
which also preserves odors, the
AFD 100 removes up to 99.98%
of all pollutants in the air.

The result is a pleasantly clean
and healthy air, which also
allows allergic people and
asthmatics to breathe freely. In
this way many health problems
caused by fine dust, germs and
similar impurities are actually
reduced.

The new Kdrcher air cleaner is
suitable for rooms up to 100
mz2in size. The air in a 60 m2
room 1s completely cleaned in
an hour. This ensures a healthy
atmosphere wherever it is
desired or needed, e.g. in offices,
restaurants or schools, in the
health sector and at home.

The thin cylindrical structure s
120 cm high. It can be installed
discreetly in any room and 1s
very quiet. The initial start-up
does not involve any technical
complexity: just connect to the
electric current and switch on the
device. Intuitive control buttons
and information display are
arranged at the top for easy use.
The colored light can be changed
or deactivated to adapt the
device to each design.

The AFG 100 has five filter
functions of your choice, an
efficient automatic fan speed
system and a timer function.

> <
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colorata si puo modificare

o disattivare per adattare il
dispositivo a ogni design.

AFG 100 ha cingque funzioni filtro
a scelta, un efficiente sistema
automatico di velocita della
ventola e una funzione timer. Cio
consente all'unita di adattarsi
all’ambiente circostante e a
condizioni operative individuali.
Un sensore misura la qualita
dell’aria. La potenza si regola
autonomamente in modalita
automatica. Una spia sul display
indica la perdita di efficienza del
filtro. 1l filtro a tre stadi dovrebbe
essere sostituito, a seconda
dell’'uso, circa ogni tre anni.

PER LA PULIZIA DELLA
MOQUETTE

Carpet Cleaning System ¢ frutto
della grande esperienza maturata
dal reparto Ricerca e Sviluppo
RCM. Si tratta di un sistema per
spazzamento (Carpet Sweeping
System) o lavaggio (Carpet
Scrubbing System) piu indicato
per pulire grandi superfici di
moquette (feltroni o velour),
permettendo I'immediata ;
transitabilita senza alcun rischio.
Con Carpet Cleaning System

si hanno molti vantaggi, come
un’‘alta resa oraria, quindi grande
velocita di lavoro con minor fatica
per l'operatore (la semplicita di
utilizzo non richiede personale
specializzato), maggiore sicurezza
e rapida transitabilita grazie

al ridotto utilizzo di soluzione
nebulizzata e la possibilita di far
fronte alla richiesta di interventi
rapidi di pulizia. Alfa Carpet ¢
facile da usare ed ¢ perfetta per la
rimuovere lo sporco superficiale
e la polvere per superfici fino a
2.000 m2; Slalom Carpet spazza
velocemente grandi superfici in
moquette fino a 7.500 m2; Mega
Carpet con I'azione combinata
della spazzola in ultramicrofibra
e dello speciale detergente

This allows the unit to adapt to
the surrounding environment

and to individual operating
conditions. A sensor measures the
air quality. The power is regulated
independently in automatic mode.
A light on the display indicates the
loss of filter efficiency. The three-
stage filter should be replaced,
depending on use, approximately
every three years.

FOR CARPET CLEANING
Carpet Cleaning System is the
result of the great experience
gained by the RCM Research and
Development department. It 1s

a system for sweeping (Carpet
Sweeping System) or washing
(Carpet Scrubbing System) more
suitable for cleaning large surfaces
of carpet (felt pads or velor),
allowing immediate transitability
without any risk.

With Carpet Cleaning System
there are many advantages, such
as a high hourly output, therefore
great work speed with less effort
for the operator (the simplicity of
use does not require specialized
personnel), greater safety and
rapid transitability thanks to the
reduced use of solution nebulized
and the possibility of meeting

the request for rapid cleaning
interventions.

Alfa Carpet is easy to use and is
perfect for removing surface dirt
and dust for surfaces up to 2,000
m2; Slalom Carpet quickly sweeps
large carpeted surfaces up to
7,500 m2; Mega Carpet with the
combined action of the ultra-fiber
brush and the special nebulized
detergent, it also washes away

£

nebulizzato, lava via anche lo
sporco aderente. Consigliate per
superfici fino a 2.000 m?

OGNI BAGNO E PREZIOSO
Tutti i dispenser Exclusive Carind
Dryng System sono stati ideati
per unire funzionalita e semplicita
di utilizzo e di manutenzione.

Per questo hanno una finestra

di controllo che consente di
verificare in ogni momento il
livello della carta consumata,
mentre la struttura elegante e
robusta garantisce una maggior
durata nel tempo e un’ottima
tenuta all’acqua. I dispenser -
facili da ricaricare - sono conformi
alle normative di igieniche
HACCP. Sono disponibili in
Bianco, Fumé e Blu.

CLEANING AL PASSO

COI TEMPI

[ sistemi Aladin ottimizzano

la diluizione e I'utilizzo dei
detergenti, riducendo I'impatto
sull’ambiente, e sono connessi
WIFI per fornire costantemente
informazioni aggiornate sul
consumo dei prodotti. I sistemi
sono disponibili in due diverse
versioni: Aladin pack, che eroga
dosaggi unitari di prodotti
concentrati, e Aladin GT5, che
eroga prodotti pronti all'uso
oppure concentrati. Con Aladin
GT5 la concentrazione e la
diluizione dei prodotti sono
completamente personalizzabili
e costantemente monitorate. I
sistemi sono dotati di un software
che calcola e imposta in anticipo
il tipo e la quantita di detergente
richiesti per ogni operatore;

in questo modo ¢ possibile
calcolare in anticipo il consumo
complessivo dei detergenti per
ogni struttura, ogni operazione e
clascun operatore.

adherent dirt. Recommended for
surfaces up to 2,000 m?.

EVERY BATHROOM IS
PRECIOUS

All Exclusive Carind Dryng
System dispensers have

been designed to combine
functionality and ease of

use and maintenance. For

this they have a supervision
window that allows to check the
paper consumption, while the
dispenser structure is elegant
and tough, making the dispenser
durable and waterproof. All the
dispensers - quick to refill - are
in compliance with the HACCP.
They are available in White,
Transparent Grey and Blue
Reflex.

GLOVES FOR THE FOOD
SECTOR

In line with the trend of having
thinner and more resistant
gloves thanks to the evolution
of production technologies,

the new Reflexx 77 FOOD was
launched a few days ago. This is
an existing article in the Reflexx
range of gloves and highly
appreciated by the market, but
now specifically developed for
the FOOD sector. Reflexx 77
FOOD is a 3 gr nitrile glove. The
weight and the reduced thickness
make 1t particularly suitable for
workings where it is necessary to
maintain an excellent sensitivity
on the hands, it behaves as a
second skin. However, this does
not affect the resistance of the
glove thanks to the high quality
of the raw materials used and
the evolution of production
technologies that allow gloves to
be weighted unthinkable a few
years ago.

£

www.carind.it

| HO.RE.CA. |
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NUOVO ALLESTIMENTO
AEROSOL PER IL
DISINFETTANTE
‘BROMOSPRAY’

Il noto e affermato prodotto
disinfettante multiuso per
superfici e tessuti dell’azienda
magentina oggi ¢ disponibile
anche nella versione aerosol.
Bromospray aerosol ¢
consigliato per una rapida ed
efficace disinfezione di tutte

le superfici lavabili e tessuti
(materassi, cuscini, tende,
divani, tappeti, moquette ecc),
attrezzature e strumentario

In genere. La versione senza
profumo ¢ indicata per il
settore alimentare, quella

con profumo (freschezza
marina) per la sanificazione di
pattumiere, telefoni, tastiere,
telecomandi, condizionatori e
loro filtri.

I formati in bombola sono due,
150 ml e 400 ml, con doppia
possibilita di erogazione: spray
e autosvuotamento.
Bromospray rimuove 1 cattivi
odori provenienti da cibo,
muffa, umidita, fumo e - grazie
al contenuto di un agente
antiossidante - non intacca i
metalli.

Il prodotto e stato testato

su batteri gram-positivi

quali Staphilococcus aureus e
Enterococcus hirae e su batteri
gram-negativi quali Escherichia
coli e Pseudomonas aeruginosa.
E inoltre attivo su funghi, lieviti
e muffe e la sua attivita ¢ stata
testata su Candida albicans e
Aspergillus niger. Bromospray ha
inoltre superato il test di attivita
nei confronti della Listeria
monocytogenes, e Legionella
pneumophila.

NEW AEROSOL FORMAT
FOR BROMQOSPRAY
DISINFECTANT By
ICEFOR

This well-known and successful
disinfectant for surfaces and
fabrics, manufactured by the
company based in Magenta,

is now available in the aerosol
version.

Bromospray aerosol is suitable
for arapid and effective
disinfection of all kinds of
washable surfaces and fabrics
(matrasses, pillows, cushions,
curtains, Tugs, carpet, ...), and
of equipment and tools in
general. Our scentless version

is suitable for food industry,

the scented one (ocean breeze)
for the sanitization of rubbish
bins, phones, keyboards, remote
controllers, air conditioners and
their filters.

We are starting off with two
formats, 150ml and 400ml,
with a double option of
distribution: spray and self-
emptying.

Bromospray removes bad smells
of food, mould, humidity and
smoke, and does not affect
metals thanks to its antioxidant
action.

It has been tested on gram-
positive bacteria such as
Staphilococcus Aureus and
Enterococcus Hirae and

on gram-negative bacteria
such as Escherichia Coli and
Pseudomonas Aeruginosa.

It 1s also effective against
fungi, yeast and moulds, and
its action has been tested

on Candida Albicans and
Aspergillus Niger. Bromospray
has also proved to be effective
against Listeria Monocytogenes
and Legionella Pneumophila.

> <

GUANTI PER

IL SETTORE FOOD

In linea con il trend di avere
guanti sempre piu sottili ma
resistenti grazie all’evoluzione
delle tecnologie produttive, ¢
stato lanciato il nuovo Reflexx
77 FOOD. Si tratta di un articolo
gia esistente nella gamma

di guanti Reflexx e molto
apprezzato dal mercato, ma ora
declinato in modo specifico per il
settore Food. Reflexx 77 FOOD ¢
un guanto in nitrile da 3 grammi.
Il peso e lo spessore ridotto lo
rendono particolarmente adatto
a lavorazioni dove ¢ necessario
mantenere un’ottima sensibilita
sulle mani, si comporta infatti
come una seconda pelle. Cio non
pregiudica pero la resistenza

del guanto grazie all’altissima
qualita delle materie prime
impiegate e alla evoluzione delle
tecnologie di produzione che
permettono grammature dei
guanti impensabili fino a pochi
anni fa.

GLOVES FOR

THE FOOD SECTOR

In line with the trend of having
thinner and more resistant
gloves thanks to the evolution of
production technologies, the new
Reflexx 77 FOOD was launched.
This is an existing article in

the Reflexx range of gloves and
highly appreciated by the market,
but now specifically developed
for the FOOD sector. Reflexx 77
FOOD is a 3 gr nitrile glove. The
weight and the reduced thickness
make it particularly suitable for
workings where it is necessary to
maintain an excellent sensitivity
on the hands, it behaves as a
second skin. However, this does
not affect the resistance of the
glove thanks to the high quality
of the raw materials used and
the evolution of production
technologies that allow gloves to
be weighted unthinkable a few
Years ago.

| HO.RE.CA. |
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Residui di

yesticidi
negll alimenti

LEGAMBIENTE HA PRESENTATO IL DOSSIER ‘STOP PESTICIDI.
SOLO 1,3% DEI CAMPIONI ALIMENTARI E FUORILEGGE,

MA 34% DEI CAMPIONI REGOLARI E CONTAMINATO DA UNO
O PIU RESIDUI DI FUNGICIDI E INSETTICIDI

» O » » 0 » » O »
» PIO RR O »
D 0/\(0)2 DUO DUO
604 O 40
20* (0,7%)
) 936 o

15* (0,7%)

PRODO . ‘ 0 41* (15%
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DDO

302** (22,3%)

OTA 0939 93* (0,9%)

347* (3,4%)

LA REDAZIONE
I

er garantire elevati
Pstandard di qualita

nella produzione
agricola e al contempo
proteggere le piante
dagli attacchi di insetti
e dal possibile sviluppo
di malattie biotiche,
I'impiego in agricoltura
di pesticidi ¢ largamente
diffuso, nonostante oggi
sia possibile ricorrere a
tecniche di intervento o
prevenzione alternative,
come ad esempio
I'applicazione di corrette
pratiche di gestione
agronomica.
Boscalid, Chlorpyrifos,
Fludioxonil, Metalaxil,
Imidacloprid, Captan,
Cyprodinil sono i pesticidi
piu diffusi negli alimenti
campionati. Fungicidi
e Insetticidi utilizzatl in
agricoltura. Se li conosdi,
sei libero di evitarli? Forse
no.
Perché non si vedono
e non si sentono, ma
troppo spesso sono 1,
nonostante il nostro
Paese abbia adottato un
Piano d’Azione Nazionale
che mira a una sensibile
riduzione del rischio
associato ai pesticidi
per la tutela della salute
dell'uomo e dell’ambiente.
‘Stop Pesticidi’ di
Legambiente racconta
come il 61% dei campioni
analizzati risulti regolare
e privo di residui di
pesticidi: un risultato
positivo, che da solo pero
non basta a far abbassare
l'attenzione su quanti e
quali residui di prodotti
fitosanitari si possono
rintracciare negli alimenti

e permanere nell’'ambiente.

A preoccupare non sono

tanto 1 campioni fuorilegge,
che non superano '1,3%

del totale, quanto quel 34%
di campioni regolari che
presentano uno o pit residui
di pesticidi.

1l quadro della presenza,
in Italia, di residui di
pesticidi negli alimenti

e nell’ambiente ¢ stato
dato da Legambiente

con la presentazione del
suo dossier annuale, in
occasione del convegno
“Agricoltura libera da
pesticidi” organizzato
dall’associazione stessa in
collaborazione con Alce
Nero lo scorso febbraio.

Il problema del
multiresiduo

La quantita di residui
derivanti dall'impiego dei
prodotti fitosanitari in
agricoltura, che i laboratori
pubblici regionali hanno
rintracciato in campioni
di ortofrutta e prodotti
trasformati, resta elevata.
Ma il problema vero é

il multiresiduo, che la
legislazione europea
non considera come

non conforme se ogni
singolo livello di residuo
non supera il limite
massimo consentito,
benché sia noto da

anni che le interazioni

di piu e diversi principi
attivi tra loro possano
provocare effetti additivi
o addirittura sinergici a
scapito dell'organismo
umano. Il multiresiduo

¢ piu frequente del
monoresiduo: ¢ stato
ritrovato nel 18% del totale
dei campioni analizzati,
rispetto al 15% del
campioni con un solo

residuo. @

STOP P

Analisi della presenza di n
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esidui di pesticidi negli alimenti

IL MULTIRESIDUO
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STOP PESTICIDI,
THE DOSSIER
LEGAMBIENTE HAS
PRESENTED THE
DOSSIER ‘STOP
PESTICIDES' ONLY 1.3%
OF FOOD SAMPLES ARE
OUTLAWED BUT 34% OF
REGULAR SAMPLES ARE
CONTAMINATED BY ONE
OR MORE FUNGICIDE
AND INSECTICIDE
RESIDUES.

Legambiente has presented
the Stop pesticide dossier.
Only 1.3% of food samples
are outlawed but 34%

of regular samples are
contaminated by one

or more fungicide and
insecticide residues.

The Legambiente Stop
Pesticides dossier reports
the data processed in 2017
by accredited Italian public
laboratories for the official
control of plant protection
product residues in food.
These structures sent the
results of 9,939 samples of
food of plant and animal

15%

| cargeani 4 VERDURA
2o Pt S

origin, of Italian and
foreign origin, generically
labeled by the laboratories
as samples from non-
organic agriculture. This
edition also included data
on samples of animal
origin, including meat,
milk, eggs and baby food.
The quantity of residues
deriving from the use

of plant protection
products in agriculture,
which the regional public
laboratories have traced
to samples of fruit and
vegetables and processed
products, remains high.
But the real problem is
the multi-residue, which
European legislation does
not consider to be non-
compliant if every single
level of residue does not
exceed the maximum
permitted limit, although 1t
has been known for years
that the interactions of
more and different active
ingredients together can

cause additive ﬁ
P

N
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La frutta

Come negli anni passati, la
frutta ¢ la categoria dove
si concentra la percentuale
maggiore di campioni
regolari multiresiduo. E
privo infatti di residui

di pesticidi solo il 36%

dei campioni analizzati,
mentre 1'1,7% ¢ irregolare
e oltre 1l 60%, nonostante
sia considerato regolare,
presenta uno o pit di un
residuo chimico. Il 64%
delle pere, il 61% dell'uva
da tavola e il 57% delle
pesche sono campioni
regolari con multiresiduo.
Le fragole, spiccano

per un 54% di campioni
regolari con multiresiduo
e anche per un 3% di
irregolarita. Alcuni
campioni di fragole, anche
di provenienza italiana,
hanno fino a 9 residui
contemporaneamente.
Situazione analoga per
I'uva da tavola, che ¢
risultata avere fino a 6
residul. I campioni di
papaya sono risultati
tutti irregolari per il

superamento del limite
massimo consentito del
fungicida carbendazim.

La verdura

Per la verdura il quadro

¢ contraddittorio. Da un
lato, il 64% dei campioni
risulta senza alcun
residuo. Dall’altro, si
riscontrano significative
percentuali di irregolarita
in alcuni prodotti, come
I'8% di peperoni, il 5% degli
ortaggi da fusto e oltre il
2% del legumi, rispetto
alla media degli irregolari
per gli ortaggi (1,8%). Ad
accomunare la gran parte
dei casi di irregolarita

¢ il superamento dei
limiti massimi di residuo
consentiti per 1 fungicidi,
tra cui il piu ricorrente ¢
il boscalid. Inoltre, alcuni
campioni di pomodoro
provenienti da Sicilia e
Lazio presentano fino a 6
residui simultaneamente,
e un campione di lattuga
proveniente dal Lazio
addirittura 8.

Passando ai prodotti

di origine animale,

11 campioni di uova
italiane (il 5% del

totale campionato)
risultano contaminate
dall'insetticida fipronil.

Le sostanze piul presenti
nei campioni analizzati
sono, nell’'ordine: il
boscalid, il chlorpyrifos e

1l fludioxonil. Al quarto e
quinto posto troviamo

il metalaxil e il captan,
entrambi fungicidi,
mentre in sesta posizione
I'imidacloprid, insetticida
neonicotinoide di cui, per
tutelare gli impollinatori, ¢
entrato in vigore 1l divieto
di utilizzo a partire dal
2019.

Italia ed estero

In generale, nel confronto
tra 1 campioni esteri e
italiani, quelli a presentare
piu irregolarita e residui
sono quelli esteri: sono
Irregolari infatti il 3,9%
dei campioni esteri
rispetto allo 0,5% di quelli
nazionali, e presenta
almeno un residuo il

33% dei campioni di
provenienza estera rispetto
al 28% di quelli italiani.
Anche nei campioni di
provenienza estera ¢ la
frutta la categoria in cul
si osserva la percentuale
piu alta di residui: il 61%
di tali campioni di frutta
presenta almeno un
residuo. Tra gli ortaggi,

1l 51% deil pomodori e il
70% dei peperoni esteri
contengono almeno

un residuo. Oltre alla
percentuale piu alta di
multiresiduo, pomodori

e peperoni presentano
anche il maggior

numero di irregolarita,
rispettivamente il 7% e il
4% del totale analizzato.

Se lo scorso anno era un
campione di foglie di te
verde, di origine cinese,

a contenere il piu alto
numero di residui, ben
21, quest’anno il record
€ di un campione di
peperone di provenienza
cinese, con 25 residui di
pesticidi. Al secondo posto
c’e un campione di pepe,
proveniente dal Vietnam,
con 12 residui, seguito da
una pomacea prodotta in
Colombia con 15 residui
diversi. In particolare,

14 campioni presentano
da 6 a 25 residui
contemporaneamente.
Di guesti uno arriva
dalla Grecia e 13 sono di
provenienza extra-UE.

L'agricoltura
biologica

Sul fronte dell’agricoltura
biologica, 1134 campioni
analizzati risultano
regolari e senza residui,
ad eccezione di un solo
campione di pere, di cul
non si conosce l'origine,
che risulta irregolare per la
presenza di fluopicolide.
Non ¢ possibile, allo
stato attuale, sapere se
l'irregolarita ¢ da imputare
a una contaminazione
accidentale, all’effetto
deriva o0 a un uso illegale
del fungicida. L’ottimo
risultato ¢ ottenuto anche
grazie all'applicazione

di ampie rotazioni
colturali e pratiche
agronomiche preventive,
che contribuiscono a
contrastare lo sviluppo
di malattie e a potenziare
la lotta biologica tramite
insetti utili nel campo
coltivato.

In Ttalia, la percentuale

di prodotti irregolari ¢
passata dall’l% del 2007

all'l,3% del 2017, una
leggera crescita, in linea
con la percentuale europea
di campioni irregolari,
che I'Efsa stima nell'1,5%
del totale. La media dei
campioni analizzati in
[talia nell’'ultimo decennio,
risultati regolari senza
residuo e del 63% a fronte
di una media europea del
54%. Fare un confronto
sul multiresiduo rimane
impossibile, perché

Efsa non fa ancora la
distinzione tra campioni
regolarl con un solo
residuo e campioni con
piu residui.

“Solo una modesta quantita
del pesticida 1rrorato in
campo raggiunge in genere
l'organismo bersaglio.

Tutto il resto si disperde
nell’'aria, nell'acqua e nel
suolo, con conseguenze

che dipendono anche dal
modo e dai tempi con cui

le molecole si degradano
dopo lapplicazione — dice
il direttore generale di
Legambiente Giorgio
Zampetti -. Le conseguenze
st esplicano nel rischio

di inquinamento delle
falde acquifere e nel
possibile impoverimento

di biodiversita vegetale e
animale. Effetti ai quali
ancora oggi non si da il
giusto peso, nonostante
numerosi studi scientifici
abbiano dimostrato le
conseguenze che l'uso non
sostenibile dei pesticidi
produce sulla biodiversita

e sul suolo. Per questo
auspichiamo che il futuro
Piano d’azione nazionale
sull’uso sostenibile dei
pesticidi preveda obiettivi
ambiziosi e tempi rapidi
per la loro riduzione; 1l
rafforzamento del sistema
dei controlli sugli alimenti e

l'adozione di misure a tutela
della salute delle persone”.

| pesticidi

e 'ambiente

“Anche la qualita delle
acque e fortemente a

rischio - aggiunge Daniela
Sciarra, responsabile delle
filiere agroalimentari di
Legambiente e curatrice
del dossier Stop Pesticidi
- come conferma l'Ispra

nel suo ultimo rapporto,
secondo cui i pesticidi sono
presenti in oltre il 60% nelle
acque superficiali e in oltre
30% di quelle sotterranee.
Esiste pertanto una buona

corrispondenza tra i @

residui riscontrati nelle

effects or even synergistic
to the detriment of the
human organism.

The multi-residue is

more frequent than the
monoresiduo: it was found
in 18% of the total samples
analyzed, compared to 15%
of the samples with only
one residue.

In general, in the
comparison between

the foreign and Italian
samples, those presenting
more irregularities and
residues are foreign ones: in
fact 3.9% of foreign samples
are irregular compared to
0.5% of national ones, and
have at least one residue
33% of foreign samples
compared to 28% of Italian
ones. Even in samples

of foreign origin, fruit

is the category in which

the highest percentage of
residues is observed: 61% of
these fruit samples have at
least one residue. Among
vegetables, 51% of tomatoes

| DOSSIER | E

X

and 70% of foreign peppers
contain at least one
residue. In addition to

the higher percentage of
multi-residues, tomatoes
and peppers also have

the highest number of
irregularities, respectively
7% and 4% of the total
analyzed.

If last year was a sample
of green tea leaves, of
Chinese origin, to contain
the highest number of
residues, as many as 21,
this year the record is of a
sample of Chinese pepper,
with 25 pesticide residues.
In second place is a pepper
sample, from Vietnam,
with 12 residues, followed
by a pomacea produced in
Colombia with 15 different
residues. In particular, 14
samples present from 6 to
25 residues simultaneously.
Of these one comes from
Greece and 13 are from
outside the EU.

Source: Legambiente o
N
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derrate alimentari e quelli
che si rinvengono nelle acque
superficiali e sotterranee.
Molto si puo fare per ridurre
i rischi e le conseguenze
negative che un utilizzo
non corretto dei pesticidi ha
determinato e continua a
determinare sullambiente.
Va incentivato il rispetto di
fasce tampone, non soggette
a trattamenti, dai corpi
idrici per minimizzare il
rischio di inquinamento det
corsi d'acqua, la diffusione
di tecniche alternative

al mezzo chimico e la

tutela della biodiversita,

che puo determinare

un miglioramento della
resilienza e dell’equilibrio
biologico nell’ambiente
coltivato”.

Infine, la revisione
imminente del Pan per
I'uso sostenibile dei
prodotti fitosanitari deve
prevedere 'applicazione
delle misure gia fissate,

ancora oggl spesso
inattuate, mettendo

al centro la tutela
dell’lambiente e della
salute, le produzioni di
qualita, le competenze
che derivano dal modello
agro-ecologico e
dall’agricoltura biologica e
la sfida del cambiamento
climatico. Oltre a essere

il settore pit vulnerabile,
l'agricoltura ¢ una

fonte importante di gas
climalteranti, in particolare
metano (CH,) e protossido
di azoto (N,0). Secondo
dati recenti dellUNFCCC
(Ia Convenzione Quadro
delle Nazioni Unite sui
Cambiamenti Climatici),
questi due gas serra
fanno insieme il 16,1%
delle emissioni totali di
gas a effetto serra e sono
rispettivamente 10,6% ¢
5,5%.

| pesticidi e i
braccianti non
regolarizzati
Legambiente evidenzia
inoltre 'importanza

di dare sostegno alle
iniziative volte al contrasto
del caporalato. Da alcune
indagini condotte sul
territorio italiano, si evince
come il fenomeno sia
molto diffuso, cosi come
sono rilevanti i rischi per
la salute dei braccianti
non regolarizzati derivanti
dall’esposizione diretta ai
pesticidi, in assenza dei
pit elementari dispositivi
di protezione individuale,
previsti dalla normativa
vigente in materia di
sicurezza sul lavoro, e
dagli stessi obiettivi del

Pan. Obiettivi importanti
da raggiungere, perché
dove non c’e rispetto del
lavoro e della legalita ¢
assal difficile che ci sia
rispetto della salute dei
cittadini e dell’'ambiente.
Un impegno forte sul
fronte dei pesticidi ¢
necessario anche da parte
del Parlamento, dove e

in discussione al Senato
la proposta di legge sul
biologico, approvata a
dicembre alla Camera dei
deputati. Alla Camera, una
forte riduzione dell’'uso dei
pesticidi e la promozione e
1l sostegno dell’agricoltura
biologica sono al centro
della mozione presentata
da Rossella Muroni

come prima firmataria e
in discussione in questi
giorni insieme ad altre
mozioni sul tema.

Conclusioni

Il dossier di Legambiente
Stop Pesticidi riporta i
dati elaborati nel 2017 dai
laboratori pubblici italiani
accreditati per il controllo
ufficiale dei residui di
prodotti fitosanitari negli
alimenti. Tali strutture
hanno inviato i risultati di
9.939 campioni di alimenti
di origine vegetale e
animale, di provenienza
italiana ed estera,
genericamente etichettati
dai laboratori come
campioni da agricoltura
non biologica. In questa
edizione sono stati inseriti
anche 1 dati sui campioni
di origine animale, tra

cul carne, latte, uova e
omogeneizzati.

Fonte: Legambiente
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www.iDROwash.it
info@iDROwash.it
www.eroidelpulito.it

Alessandro e Marco Florio,
fratelli e imprenditori del
pulito, hanno creato iDROwash
impresa di servizi e tecnologia
innovativa. Si definiscono
“Artigiani digitali del pulito”:
scommettono su innovazione,
sostenibilita e digitale per il
settore del cleaning. Sono stati
premiati in EXPO Milano dal
Governo Italiano, inseriti tra le

150 storie di eccellenza Italiana
raccontate nel libro “Sei Un
Genio!” di Giampaolo Colletti, e
gli ideatori di “Eroi del Pulito”
la raccolta di esperienze di vita
degli operatori del pulito.

Alessandro and Marco Florio,
brothers and cleaners, have
created iDROwash, an innovative
services and technology company.
They call themselves “Digital
artisans of cleanliness”: they bet
on innovation, sustainability and
digital for the cleaning sector.

The Italian government awarded
prizes at the EXPO Milan, included
among the 150 stories of Italian
excellence described in the book
“Sei Un Genio!”, and the creators of
“Heroes of the Clean” the collection
of life experiences of cleaners.
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IL CLEANING E
PRONTO A GESTIRE
LA SOSTENIBILITA?
SE LUTENTE FINALE
FACESSE SCELTE
RADICALLI...

ALESSANDRO E MARCO FLORIO

i chiama Elena Tioli, un
nome che immaginiamo a
molti di voi non dira proprio
nulla, eppure Elena ¢ ‘famosa’.
Da circa due anni vive senza
mettere piede al supermercato, né
consuma prodotti della Grande
Distribuzione.
Una scelta di vita e una storia,
che Elena ha raccontato nel

libro “Vivere senza supermercato,
storia felice di una ex consumatrice
inconsapevole”. Come ha gia
spiegato in molte interviste, tutto
¢ iniziato con il buon proposito di
fare una spesa piu consapevole,
sostenibile e sana. E ben presto si ¢
ritrovata a cercare modi per ridurre
impatto ambientale, consumi e
sprechi. Insomma, trovare strade
alternative per mangiare, comprare
e naturalmente anche pulire.

In una intervista andata in onda
su LA7 (canale televisivo nazionale
italiano) spiega come con meno

di 45 euro all’anno, utilizzando
solo tre prodotti riesce a pulire
casa, a fare il bucato e ovviamente
a risparmiare un sacco di soldi,
evitando prodotti chimici dannosi
per 'ambiente e per le persone.

Se siete scettici vi capiamo
benissimo, un cambio di vita

cosl radicale non ¢ per tutti, e
probabilmente oggl ancora per
pochi.

Ma cosa accadrebbe alla nostra
industria se fenomeni di questo
tipo iniziassero a prendere piede?
E l'opinione pubblica, che oggi
ancora cl ignora, iniziasse a essere
informata e a porre domande?
Saremo pronti?

Casi come l'olio di palma stanno
profondamente rivoluzionando
I'industria alimentare. La crescente
attenzione all’'uso di questo olio
ha sollevato dubbi che vanno dalla
salute dei consumatori all'impatto
ambientale. Veri o presunti che
siano, nelle pubblicita e sulle
confezioni che acquistiamo ormai
troviamo scritto “senza olio di
palma”.

Dal food al cleaning

E non deve stupire che dal cibo al
pulito il passo sia cosi breve, infatti,
lo stesso olio di palma, come tutti
dovremmo gia sapere, lo ritroviamo
largamente impiegato nella
produzione di saponi e detergenti.

I quali (solo per ora) sembrano

non essere stati interessati dal
problema. Nonostante si faccia

un gran parlare di sostenibilita
applicata a macchine, attrezzature
e prodotti per il cleaning, ecco

che, nonostante tutti gli sforzi,

gli impegni ¢ le belle parole si
rischia di farsi trovare comunque
impreparati, facilmente vulnerabili,
semplicemente non pronti alla
svolta, al cambiamento inatteso,

al fenomeno pit ampio che va
sotto l'insegna del “green”. Nuovi
orientamenti ecologici con cui
presto o tardi dovremmo tutti fare
1 conti, visto che il consumatore

¢ sempre pit informato e
consapevole che dalle proprie
scelte di acquisto dipende il
benessere suo, del pianeta e di
tutti gli operatori coinvolti lungo la
filiera.

Appare fin troppo evidente che non
sara sufficiente cambiare macchine,
attrezzature, prodotti e neppure
slogan pubblicitari a far diventare
sostenibile 1l cleaning. Se davvero
vogliamo pulire senza inquinare

o se preferite pulire senza creare
altro sporco, abbiamo davvero
bisogno di cambiare noi, prima
delle nostre aziende, prima che
nuovi € Inaspettati orientamenti
ecologici giungano improvvisi,

e trovandoci impreparati ci
travolgano con la loro irrefrenabile
onda di cambiamento.

Ecco che sostenibilita, da
sbandierata opportunita per noi

e le nostre aziende, rischia invece
di trasformarsi nell'improbabile
sinonimo di sopravvivenza, di
riuscire a vivere a malapena
mantenendo noi e le nostre
aziende a stento appena sopra la
linea di galleggiamento, insomma
di tirare avanti, di tirare a campare,
in balia di eventi e cambiamenti
che se non ¢ possibile prevedere,
almeno dovremmo sforzarci di
ipotizzare.

E tu e la tua azienda cosa state
facendo per essere sostenibili?
Cosa state facendo per non essere
in balia di eventi e cambiamenti
Improvvisi?

Scriveteci e fatecl sapere.

| IMPRESE | E

LIVING WITHOUT

A SUPERMARKET

IS CLEANING READY TO MANAGE
SUSTAINABILITY? IF THE END
USER MADE RADICAL CHOICES...
For about two years, Elena Tioli

has liwed without setting foot in the
supermarket, nor does she consume
large-scale retail products. It all
started with the good intention

of making a more conscious,
sustainable and healthy shopping.
And soon she found herself looking
for ways to reduce environmental
impact, consumption and waste, in
short, to find alternative ways to eat,
buy and of course also clean.

In an interview aired on an Italian
television channel he explains how
with less than 45 euros a year, using
only three products he can clean the
house, do the laundry and obviously
save a lot of money by avoiding
harmful chemicals environment and
for people.Such a radical change of
life is not for everyone, and probably
for the few today. But what would
happen to our industry if such
phenomena began to take hold? And
did public opinion, which today still
ignores us, begin to be informed and
to ask questions? Will we be ready?
If we really want to clean without
polluting or if you prefer to clean
without creating more dirt, we really
need to change ourselves, before

our companies, before unexpected
new ecological orientations arrive,
and finding ourselves unprepared
they overwhelm us with their
irrepressible wave of change.

Here is that sustainability, as a
band of opportunity for us and our
companies, risks turning into the
improbable synonym of survival,

of barely living with us and our
companies barely at the mercy

of events and changes that if not
possible predict, at least we should
strive to hypothesize.

And what are you and your
company doing to be sustainable?
What are you doing to not be at

the mercy of events and sudden
changes?

X
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Disinfestando
2019 a Milano:

LA SESTA EDIZIONE DELLA
EXPO-CONFERENCE DELLA . A - ' N Ipouia Ha det Cooron

M i . OG0 ot Ziens Zenia
DISINFESTAZIONE ITALIANA, CHE _ . , s

SIE SVOLTAIL 6 EIL 7 MARZO : ' v B ; i - gakalFarvelBanprait
SCORSO AL MICO, IL CENTRO : ' | '
CONGRESSI A MILANO, SI E
CONCLUSO CON UNA GRANDE,
GENERALE SODDISFAZIONE. I
PARTECIPANTI SONO STATI
OLTRE 2.300 (+ 58% SULLA
PRECEDENTE EDIZIONE), I
CONVEGNI HANNO REGISTRATO
UN PUBBLICO MOLTO NUMEROSO
E INTERESSATO E LA NUOVA
LOCATION HA PORTATO A
UN'EVOLUZIONE NEL CONCEPT
DELLA MANIFESTAZIONE.

DISINFESTANDO

2019 IN MILAN:

A GREAT SUCCESS

THE SIXTH EDITION OF THE
EXPO-CONFERENCE OF ITALIAN
PEST CONTROL, WHICH TOOK
PLACE ON 6 AND 7 MARCH AT
MICO, THE CONGRESS CENTER
IN MILAN, CONCLUDED WITH A
GREAT, GENERAL SATISFACTION.
THE PARTICIPANTS WERE OVER
2,300 (+ 58% ON THE PREVIOUS
EDITION), THE CONFERENCES
RECORDED A VERY LARGE AND
INTERESTED AUDIENCE AND
THE NEW LOCATION LED TO AN
EVOLUTION IN THE CONCEPT OF
THE EVENT.

| PEST CONTROL | E

| PRODOTTIE ATTREZZATURE PER DISINFESTAZIONI
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, ® A COMMON Aedes species have been
ACTION introduced into Europe
P 5mm- AGAINST AEDES and are now spreading ﬂ:
. ‘F"‘i MOSQUITOES spectacularly rapidly
; ‘ AIM COSTIS A becoming a widespread
\ PROJECT OF EUROPEAN significant public health
C O m u n e C O n O — L COOPERATION TO risk which needs to be
v DEVELOP KNOWLEDGE effectively addressed,
AND TECHNOLOGIES as testified by recent
FOR THE FIGHT cases of autochthonous
AGAINST THESE chikungunya and dengue
3mm  NsecTs transmission.
According to a study
published by Biological The project
Conservation, more than — European Cooperation in
AIM COST E UN PROGETTO 2l'I'II'I'I ' 40% of species of insects Science and Technology
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CHIARA MERLINI

1 troviamo in un
momento storico
critico, in cui

evidenziato l'allarme per
la massiccia sparizione
di migliaia di specie di
Insettl: secondo uno
studio pubblicato da
Biological Conservation
(Worldwide decline of
entomofauna: review of

its drivers) oltre il 40%

di specie di insettl sono
a rischio di estinzione.
Questa sparizione viene
segnalata come un grave
pericolo per il nostro
ecosistema non soltanto
per 1l suo impoverimento
quanto piuttosto per il
fatto che non riusciamo a
prevederne gli effetti data
l'utilita di molte specie.
D’altra parte viene notata
I'allarmante diffusione e
adattabilita di insetti - in
questo caso parliamo di
zanzare - vettori di virus
pericolosi per la salute
umana. Le zanzare del
genere Aedes, infatti,
stanno creando una
preoccupazione diffusa

e stanno diventando un
problema di primaria
importanza a livello
globale in Europa, vista la
loro aggressivita diurna e
la loro capacita di veicolare
virus particolarmente
pericolosi. Nelle zone
tropicali, le Aedes causano
ogni anno pit di 100
milioni di casi di malattie
virali, come Dengue,
febbre gialla, Chikungunya
e Zika e sono responsabili
della morte di migliaia di
persone. Con 'aumento
delle comunicazioni, dei
viaggi ¢ degli scambi
commerciali, diverse
specie di Aedes sono

state introdotte anche in
Europa e si stanno ora
diffondendo rapidamente,
rappresentando cosl per la
salute pubblica un rischio
che deve essere affrontato
con tempestivita, come
testimoniano recenti casi
di trasmissione autoctona
di Chikungunya e Dengue.
Tutto questo richiede
un’efficace sorveglianza,
una corretta valutazione
del rischio e 1l

DI COOPERAZIONE

EUROPEA PER SVILUPPARE
CONOSCENZE E TECNOLOGIE
PER LA LOTTA A QUESTI

INSETTI

Wl SEmm——
g TR -
= TR A
AIM O cosE
FAULIVL
———————— EURDPEAN COOPERATION
B4 SCEMCE & TECHMOLDGY

COST Vademeacum

controllo dei vettori, e
una comunicazione
adeguata a tutte le parti
interessate. Perché questo
funzioni, & necessaria

la collaborazione di
diversi settori, come
quello normativo, della
ricerca, della sanita
pubblica, e anche di tutta
la societa civile a livello
internazionale, nazionale
e locale.

Ma nella realta questo non

succede e - nonostante
esistano molte linee guida
istituzionali - le attuali
attivita in gran parte

non sono coordinate e
risultano frammentarie a
livello nazionale o locale,
riducendo la loro efficacia.

Il progetto

Un problema globale
richiede quindi un
approccio globale e
coordinato per risultare
efficace ed efficiente: e la
lotta a questi parassiti deve
disporre delle tecnologie
pill aggiornate e disporre
delle informazioni pit
precise in tempo reale.
Per raggiungere questo
obiettivo € nata un’azione
di cooperazione europea:
AIM COST (AIM - “‘Aedes
Invasive Mosquitoes’

- COST - european
cooperation in science

& technology) che ha

lo scopo di favorire lo
sviluppo di sinergie tra

gli scienziati e tutte le
parti interessate, creando
una rete’ in rado di
consentire la condivisione
dei progressi scientifici e
di rafforzare le capacita

di ricerca e innovazione
europea al proposito. E il
progetto ha ricevuto un
finanziamento dall'Unione
Europea per quattro anni.
AIM COST Action creera
quindi un network,
valutera e rivedra le attuali
pratiche di sorveglianza,
controllo e analisi,
sviluppera linee guida e
protocolli sulle migliori
pratiche per garantire la
coerenza in tutta Europa,
facilitera lo sviluppo

di nuovi strumenti e
identifichera temi di
ricerca prioritari.

¥,

Il ruolo di coordinatore
del progetto ¢ affidato al
Dipartimento di Sanita
Pubblica e Malattie
Infettive dell’Universita
‘La Sapienza’ di Roma
(referente la dottoressa
Alessandra della Torre)

€ 1 suol partner sono
universita, istituzioni,
aziende private di oltre 30
paesl in Europa e regioni
vicine.

Lobiettivo

Il gruppo di ricercatori
intende affrontare
l'eterogeneita della
preparazione e la capacita
di combattere le AIM.
Questo obiettivo sara
raggiunto mettendo
insieme un team di
entomologi, epidemiologi
e professionisti della salute
pubblica e veterinaria per
mettere a punto il modo

insects are threatened
with extinction. This
disappearance is reported
as a serious danger for our
ecosystem not only for its
impoverishment but rather
for the fact that we can not
foresee its effects given the
usefulness of many species.
On the other hand the
alarming diffusion and
adaptability of insects is
noticed - in this case we
talk about mosquitoes

- vectors of viruses
dangerous for human
health. The problem of
Aedes Invasive Mosquitoes
is becoming of primary
importance globally

since they are aggressive
day-time biters capable of
transmitting viruses. Most
famously, the Asian tiger
mosquito, has already been
responsible for recent local
cases and outbreaks of
chikungunya and dengue
viruses in Europe.

In tropical areas,

Aedes mosquitos cause
more thanl00 million
symptomatic cases/

year of viral diseases,

such as dengue, yellow
fever, chikungunya and
Zika, and thousands of
deaths. With increasing
trade and travel, several

(COST) Actions are
bottom-up science and
technology networks
funded by EU, which

offer researchers and
stakeholders a range of
networking tools, in order
to enable breakthrough
scientific developments
and to strengthen Europe’s
research and innovation
capacities. The COST
Action “Aedes Invasive
Mosquitoes” (AIM, www.
aedescost.eu) has been
awarded four years of
funding to foster the
development of synergies
between Scientists,
stakeholders and decision-
makers and improve
preparedness necessary to
prevent significant public
health risks caused by
invasive Aedesmosquitoes.
The role of project
coordinator is covered by
the Dipartimento di Sanita
Pubblica & Malattie
Infettive in Universita

di Roma “La Sapienza”
(Rome, Italy, Action Chair:
Alessandra della Torre,
PhD), having as partners
universities, institutions,
private companies from
more than 30 countries in
Europe and neighbouring

Tegions.
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migliore per attuare gli
interventi di sorveglianza
e controllo, all'interno di
un quadro standardizzato,
innovativo e sostenibile,
sfruttando i pit moderni
approcci scientifici.
Inoltre, verra ottimizzato

e valutato il rapporto
costo-efficacia sia degli
approcci tradizionali sia di
quelli innovativi € saranno
applicati i piti recenti
metodi per sfruttare e
armonizzare I'uso dei

dati di sorveglianza della
sanita pubblica e dei
metodi di analisi in tutta
Europa, semplificando

1l processo analitico, di
creazione di un modello e
di mappature.

L’obiettivo finale ¢
perfezionare e fornire
linee guida personalizzate
per la sorveglianza, il
monitoraggio e i controllo
delle AIM, collaborando
con agenzie internazionali
(come ECDC, European
Center for Desease
Prevention and Control;
EU-WHO World Health
Organisation Regional
Office for Europe; EMCA
European Mosquito
Control Association;

ECSA European Citizen
Science Association) e

chi si occupa di salute
pubblica, per promuovere
I'implementazione a livello
nazionale e locale.

Per ottenere il massimo
impatto verranno coinvolte
attivamente - oltre alle
agenzie internazionali -
anche le agenzie locali che
si occupano del controllo
dei parassiti e il pubblico.

La Conferenza
annuale
La prima Conferenza
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annuale di AIM COST
Action sie svoltail 13 e 14
febbraio, con gli obiettivi
di fornire una piattaforma
per mostrare una serie

di progetti correlati e
attivita di agenzia; di
presentare un questionario
per aiutare a valutare
come armonizzare le
linee guida esistenti di
controllo e sorveglianza,
da completare da parte

di tutti; di presentare le
attivita del gruppo fino
alla fine di aprile 2019

e discutere i piani per

le attivita del gruppo

di lavoro, le missioni
scientifiche a breve
termine e i seminari di
formazione.

VADEMECUM

progetto.
www.aedescost.eu

COST e come partecipare.

COST (Cooperazione europea in
scienza e tecnologia - vedi www.
cost.eu), ¢ una piattaforma unica
in cui i ricercatori europei possono
sviluppare congiuntamente le

loro idee e iniziative in tutte le
discipline scientifiche attraverso la
rete transeuropea di finanziamenti
nazionali ricerca. E finanziato

dal programma Horizon 2020
dell’'Unione europea in base al
quale la Commissione Europea (CE)
ha stipulato un accordo quadro di

COST ha pubblicato un Vademecum
con tutte le informazioni relative al

Scopo del documento ¢ spiegare cos’e

partenariato con I’associazione COST.
Le regole e i principi che governano
tutte le attivita sono stabilite in una
serie di documenti approvati dal CSO.
Questi documenti possono essere
trovati sul sito web COST:
www.cost.eu/participate

COST has published a Vademecum
with all the information related

to the project.

www.aedescost.eu

Scope of this document cost
(european Cooperation in Science
and Technology - see www.cost.eu),
is a unique platform where European
researchers can jointly develop their
ideas and initiatives across

all scientific disciplines through

the trans-European networking

of nationally funded research.

It is funded by the European Union
(EU) Horizon 2020 Programme
whereby the European Commission
(EC) has entered into a Framework
Partnership Agreement with the
COST Association.

The rules and principles governing all
COST activities are established in a
series of documents approved by the
CSO (Committee of Senior Officials).
These documents can be found on the
COST website:
www.cost.eu/participate
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UNA LINEA COMPLETA
DI PRODOTTI PER IL
MONITORAGGIO
La LINEA T.E.A.M. ¢ una gamma
completa di prodotti pensati per
il monitoraggio degli infestanti
in una industria alimentare,
laddove per monitoraggio si
sottintende la progettazione e
realizzazione di un Sistema che
controlli in maniera costante e
continuativa I'ambiente e che,
in caso di presenza accertata
di un determinato agente
infestante, inneschi una serie di
azioni correttive e di attivita di
prevenzione futura.
LINEA T.EAM. INSETTI: trappole
per insetti striscianti INDIANA
TRAP, INDIANA PLASTICTRAP;
trappole attivate da feromoni
COMBO TRAP, 3 PARTS TRAP
LINEA T.EAM. RODITORI: cartoni
collanti TOPITRAP, ULTRATRAP,
COLLA TRAP; vaschette in plastica
RAT TRAP, MICE TRAP; supporti
extra resistenti QUEEN, EXTRA
COLLA 30X15.
LINEA T.EAM. LAMPADE:
lampade orizzontali BRT30,
BRT50; lampade verticali BRT70,
BRT71; lampada bifacciale BRT74.
I prodotti della LINEA T.E.AM.
sono tutti caratterizzati da:
- Qualita dei materiali in cui sono
realizzati
- Affidabilita e precisione dei rilievi
- Facilita installazione delle
stazioni di monitoraggio e
cattura

LIMPORTANZA DELLA
MAGNETIC TRAP
RILEVABILE.

Uno dei rischi piu gravi per
le aziende alimentari ¢ la
contaminazione del prodotto
con componenti metallici
esterni. Cio puo causare un
danno d'immagine e soprattutto
danneggiare la salute del
consumatore.

A COMPLETE RANGE

OF PRODUCTS FOR
MONITORING

T.E.AM. LINE is a complete range
of products designed for weed
monitoring in food industry,
where monitoring involves design
and achievement of a system

that constantly and continuously
controls the environment and, in
case of a confirmed presence of

a certain infesting agent, starts

a series of corrective actions and
future prevention activities.
Insects T.E.AM. Line:

INDIANA TRAP, INDIANA
PLASTICTRAP traps for crawling
insects;, COMBO TRAP, 3

PARTS TRAP traps activated by
pheromones.

Rodents T.EAM. Line:
TOPITRAP, ULTRATRAP, COLLA
TRAP glue cartons; RAT TRAP,
MICE TRAP plastic trays; QUEEN,
EXTRA GLUE 30x15 extra
resistant rupports.

Lamps T.EAM. Line:

horizontal lamps BRT30, BRT50;
vertical lamps BRT70, BRT71;
double-sided lamp BRT74.

THE IMPORTANCE OF
DETECTABLE MAGNETIC
TRAP

One of the most feared risks of
food companies is surely the
contamination of products by
metallic foreign elements which
can cause a reputation damage
and specially can harm the
consumer’s health. To prevent
these contaminations IFS and

£

ORMA

Per prevenire queste
contaminazioni le certificazioni
IFS e BRC richiedono 1 metal
detector e percio gli strumenti
per il Pest Control rilevabili al
metal detector sono diventati
sempre piu importanti.

INPEST ha disegnato la Magnetic
Trap Rilevabile proprio per
venire incontro a questo bisogno
crescente. E utilizzabile con la 3
Way Phero Pack per monitorare
gli insetti striscianti delle derrate.
La trappola si puo facilmente
posizionare sotto i macchinari,
per la sua altezza ridotta e in
prossimita degli angoli per la
sua forma triangolare. E’ facile
da pulire e ha un facile sistema
di chiusura grazie ai suoi robusti
magneti. Inoltre, 1 margini ruvidi
consentono una facile salita
dell'insetto all'interno della
trappola.

NUOVA TRAPPOLA
LUMINOSA

La nuova Saturn offre

ottime prestazioni e un

ridotto ingombro. Dal design
accattivante e dalle dimensioni
ridotte protegge ambienti fino
a 100 metri quadri. Gli insetti
vengono attirati dalle due
lampade da 15 W e 'ampia
piastra collante attivata con
adescanti alimentari e feromoni
ne permette la cattura in modo
discreto e pulito. Il particolare
design nasconde gli insetti
catturati senza compromettere le
prestazioni e il potere attrattivo
delle lampade da 15 W. Ideale per
il controllo degli insetti volanti
in ristoranti, bar, pasticcerie,
panetterie, negozi ed in genere
in tutte le attivita aperte al
pubblico. Saturn e disponibile
in due differenti colori: bianco
e nero. Saturn ¢ conforme alle
normative sull'igiene degli
alimenti (HACCP) ed ¢ costruita

BRC certifications require
metal detector tools, so metal
detectable products for Pest
Control became more and more
important.

inPEST has designed the new
Magnetic Trap Detectable to
respond to this steady growing
need. It’s usable with the 3
Way Trap for monitoring food
industry beetles. The trap is easy
to place under machinery due
to its small height and in the
corners for its triangular shape.
It’s easy to clean and it has
quick locking system with its
extra strenght magnets.
Moreover, the rough slanted
sides allow a simple access for
pests.

NEW LIGHT TRAP

The new Saturn offers excellent
performance and a small
footprint. With its attractive
design and small size, it
protects areas of up to 100
square meters. The insects

are attracted by the two 15 W
lamps and the wide glueboard,
powered with food attractants
and pheromones, allows the
capture in a discreet and clean
way. The particular design
hides captured insects without
compromising the performance
and attractiveness of 15 W
lamps. Ideal for controlling
flying insects in restaurants,
bars, bakeries, shops and in
general in all activities open to
the public. Saturn is available
in two different colors: white
and black. Saturn complies
with HACCP regulation. The
strict controls carried out
during all the production

cycle guarantee a high level of

£
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interamente in Italia. Tutti i nostri
apparecchi sono garantiti per
due anni da qualunque difetto di
fabbricazione (eccetto le lampade
e la piastra collante).

EKOMILLE ED EKONTROL,
LA DERATTIZZAZIONE
ECOLOGICAE
TECNOLOGICA

Ekomille ¢ la piu famosa ed
utilizzata apparecchiatura
elettromeccanica per la cattura,
continua ed efficace, di tutte

le specie di roditori infestanti
sinantropi (topi e ratti). Grazie
alle sue caratteristiche costruttive
assicura igiene, sicurezza ed
ecologia. Frutto di anni di

studi e ricerche, con venti anni
di esperienza certificata, il
dispositivo funziona in maniera
naturale senza impiego di

veleni o sostanze nocive. Con
l'ausilio di Ekontrol, la nuova
tecnologia integrata di controllo
remoto che Ekommerce ha
sviluppato per il mercato del pest
management, Ekomille diviene
ancora piu efficiente. Ekontrol
infatti consente di eseguire il
monitoraggio in tempo reale

di tutte le tipologie di sistemi

di derattizzazione da qualsiasi
parte del mondo in qualunque
momento. Ekontrol puo essere
utilizzato con qualunque
dispositivo di cattura, sia esso
Ekomille o una comune trappola
o erogatore di sicurezza oppure
posizionandolo in prossimita

di punti di accesso e transito,

da sottoporre a monitoraggio,
quali cavidotti, brecce nei muri,
cabine elettriche o altro. Ekontrol
¢ accessibile da pc, tablet o
smartphone e consente tramite
notifiche via email di monitorare
1l numero delle catture e dei
passaggi di roditori nelle stazioni
di derattizzazione su cui ¢
installato.

quality. All our appliances carry
a 2 year guarantee against all
manufacturing faults (except
lamps and glueboards).

EKOMILLE, ECOLOGIC
RODENT CONTROL

Ekomille 1s the most famous and
used electromechanical equipment
for the capture, continuous and
effective, of all species of rodent
pests (mice and rats). Thanks to its
characteristics it ensures hygiene,
safety and ecology.

The result of years of study and
research, with ten years’ experience
certified, the equipment is operated
in a natural way without the use
of poisons or harmful.

With Ekontrol, the new integrated
remote-control technology that
Ekommerce has developed for

the pest management market,
Ekomille becomes even more
efficient.

Ekontrol allows real-time
monitoring of all types of rodent
control systems from all over the
world at any time. Ekontrol can

be used with any capture device,
whether it is Ekomille or another
trap or a bait station, or by placing
it near access and transit points to
monitor it, such as ducts, holes in
the walls, electric cabins or other.
Ekontrol is accessible on PC, tablet
or smartphone and through email
notifications allows to monitor
the number of catches and rodent
passages into the bait stations in
which it is installed.

NEWPHARM

INSETTICIDA
CONCENTRATO AD AMPIO
SPETTRO DAZIONE

Per la disinfestazione ambientale
Newpharm propone una
soluzione unica, che associa
l'azione insetticida abbattente
del Nuvacid 50 con un metodo
applicativo semplice: Mist
Cereal-San. Nuvacid 50 ¢ un
insetticida concentrato ad
ampio spettro d’azione per la
disinfestazione di ambienti
esterni e interni. Grazie alla
ridotta tossicita per I'uomo e

per gli animali, svolge un ruolo
fondamentale nel controllo

dei vettori di microrganismi
patogeni. Particolarmente
indicato nelle industrie
alimentari. L'insetticida puo
essere diluito in acqua ma

se l'obiettivo ¢ ottenere un
risultato eccellente si consiglia di
associare Nuvacid 50 al nuovo
solvente Biosol New.

Questa miscela si presta per
trattamenti in presenza di
impianti e apparecchiature
elettriche poiché non bagna le
superfici e preserva gli ambienti
dall'umidita. I’erogazione del
prodotto avviene grazie a Mist
Cereal San, attrezzatura specifica
per la disinfestazione ambientale
che sfrutta I'aria compressa

per realizzare nebulizzazioni a
Ultra Basso Volume sull'intera
cubatura, e garantisce una
copertura totale perché permette
di nebulizzare l'insetticida in
particelle finissime, (nell’ordine
del micron!) raggiungendo
quote elevate con la certezza

di coinvolgere ogni angolo e
fessura presente nell’lambiente
da disinfestare. Una volta
raggiunta la pressione di
esercizio, Mist Cereal San eroga
la miscela in totale autonomia,
realizzando una vera e propria
nebbia secca che non apporta
umidita né tantomeno intacca
superfici o gli impianti presenti.

A BROAD-SPECTRUM
CONCENTRATED
INSECTICIDE

Nuvacid 50 is a broad-spectrum
concentrated insecticide for the
pest control of outdoor and indoor
environments. It 1s suitable for
cwil, domestic, zootechnical and
agro-industrial use. Due to its

low levels of toxicity for human
beings and animals, it plays a
fundamental role in controlling
the vectors of pathogenic micro-
organisms. It is particularly
indicated for the food industry.
This concentrated insecticide can
be diluted with water, but for
optimal results it is recommended
the use of Biosol New. This
formulation can be used in
proximity of electrical equipment
as it does not wet the surfaces

and it prevents the formation

of humidity. For environmental
disinfection, Newpharm offers a
unique solution that combines

the action-reducing insecticide

of Nuvacid 50 with a simple
application method: Mist Cereal-
San. An effective disinfection and
pest control process is also made
possible with the help of cutting-
edge application systems like Mist
Cereal San, a special equipment
specifically designed and developed
by Newpharm. Mist Cereal San
guarantees a correct distribution
of the product by using compressed
air to nebulize the insecticide at
Ultra Low Volume, thus allowing
a complete coverage by creating
minuscule particles (the size of
micrometres!) that can reach high
up in the air and into every nook
and cranny during the disinfection
process. Once it has reached the
necessary pressure, Mist Cereal San
distributes the solution completely
autonomously, and it produces a
dry mist that does not generate
humidity and does not damage the
surfaces or the equipment present.
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