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    CHIARA MERLINI

 | EDITORIALE |

L’ospitalità,
un’arte e una risorsa

Questo numero è dedicato al 
settore Ho.Re.Ca., un mondo vasto, 
con un peso economico rilevante, anche in 
termini di occupazione. E lo è anche perché 
si intreccia con tanti altri fattori, il turismo in 
primo luogo, quindi le infrastrutture, la logistica, 
i trasporti...
Come ogni altro settore, si trova ora più che 
mai sotto la lente della sostenibilità: abitudini 
consolidate vengono messe in discussione, dalla 
plastica del packaging dei prodotti di cortesia 
degli hotel allo spreco di risorse alimentari, 
dalla ricerca di materie prime a Km Zero alla 
maggiore interazione con il territorio per arrivare 
a risultati migliori ottimizzando le risorse. Qui 
diamo il nostro contributo nell’affrontare questi 
temi, tenendo presente che è sempre il cleaning 
professionale il punto focale: anche qui tante 
abitudini vanno cambiate, per non sprecare 

le risorse presenti e adeguarsi alle 
necessità del futuro.

Una piccola riflessione per chiudere questo 
2019, che ha visto imporsi un movimento per 
la sostenibilità ambientale: Greta Thunberg 
ha dato una scossa ed è bello vedere i giovani 
muoversi, per un progetto coinvolgente. L’apatia 
e il disinteresse portano all’isolamento, e se i 
più ‘stagionati’ possono mostrare disincanto 
o cinismo, l’emergenza di cambiare ‘cattive 
abitudini’ certamente esiste ed è confortante 
vederla condivisa.
Non ci sono controindicazioni nel cercare di 
migliorare, di agire più consapevolmente, di 
imparare nuovi modi di essere, vivere, riciclare.
Per questo vogliamo fare un sentito augurio di 
serenità – lo ‘rinnoviamo’ e ‘ricicliamo’ tutti gli 
anni – per un importante e consapevole 2020. 
A tutti gli esseri umani di buona volontà.

HOSPITALITY, AN ART
AND A RESOURCE 
This issue is dedicated to the Ho.Re.Ca. sector, 
a vast world, with a significant economic 
weight, also in terms of employment. And it is 
also because it is intertwined with many other 
factors, tourism in the first place, therefore 
infrastructure, logistics, transport ...
Like any other sector, it is now more than ever 
under the lens of sustainability: consolidated 
habits are questioned, from the plastic 
packaging of hotel hospitality products to 
the waste of food resources, from the search 
for raw materials to Km Zero to the greater 
interaction with the territory to achieve better 
results by optimizing resources. Here we make 
our contribution in addressing these issues, 
bearing in mind that professional cleaning is 

always the focal point: here too many habits 
need to be changed, in order not to waste the 
resources present and adapt to the needs of 
the future. A little reflection to close this 2019, 
which has seen a movement for environmental 
sustainability prevail: Greta Thunberg gave a 
shock and it’s nice to see young people move, 
for an engaging project. Apathy and disinterest 
lead to isolation, and if the most “seasoned” 
can show disenchantment or cynicism, the 
emergency of changing “bad habits” certainly 
exists and it is comforting to see it shared. There 
are no contraindications in trying to improve, 
to act more consciously, to learn new ways of 
being, living, recycling. For this we want to make 
a heartfelt wish for serenity - we “renew” and 
“recycle” every year - for an important and 
conscious 2020. To all human beings of good will.

http://arcochimica.it/
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OVER 200,000 VISITORS TO 
HOSTMILANO
The 41st edition that took place in 
November FieraMilano Rho welcomed 
professional operators from all over 
the world, confirming itself as the world 
leader in hospitality and closing with 
over 200,000 admissions: 8% more 
than in 2017. The internationality of 

the parterre is established from the fact 
that four out of ten visitors came from 
abroad, from 171 countries. Not only 
therefore from the Vecchio Contenente, 
which has lorded it with visitors from 
Spain, Germany, France, the United 
Kingdom and Switzerland. We also saw 
a large group of delegations from the 
USA, China, the Middle and Far East. 

While the longest journey to Milan was 
made by those who arrived from the Fiji 
Islands.
Waiting for professional visitors were 
2249 exhibitors, up 3.8% compared to 
2017, of which 1,360 Italians and 889 
foreigners from 55 countries. The next 
edition will take place, again at Fiera 
Milano Rho, from 22 to 26 October 2021.

LINO ENRICO 
STOPPANI 
CONFERMATO ALLA 
GUIDA DI FIPE
La Federazione Italiana Pubblici 
Esercizi, che aderisce al sistema 
Confcommercio e rappresenta circa 
300.000 imprese, sviluppa un valore 
aggiunto di 40 miliardi di euro e 
occupa oltre 1 milione di addetti.
Nell’assemblea per eleggere il rinnovo 
degli organi della Federazione, 
Stoppani è stato riconfermato per 

i prossimi cinque anni, garantendo 
continuità a una gestione che 
nell’ultimo quinquennio ha ottenuto 
risultati importanti dal punto di 
vista sindacale, confermando la sua 
leadership nella rappresentanza del 
settore e diventando un qualificato 
punto di riferimento sindacale.
L’imprenditore milanese ha 
inaugurato il suo quarto mandato 
segnalando problemi, criticità e 
aspettative del settore, trasferendo 
messaggi alle istituzioni per 

provvedimenti coerenti e responsabili, 
che considerino il grande valore 
economico e sociale dei pubblici 
esercizi italiani.
Fonte: FIPE

VENISSA È STATO 
PREMIATO COME 
BEST HOTEL FOR 
SUSTAINIBILITY   
A LONDRA
Il Wine Resort Venissa, situato 
nell’isola di Mazzorbo (VE) ha 
vinto il premio come Best Hotel 
for Sustainability 2020 in Europe 
assegnato da Condé Nast Johansens, 
che seleziona i migliori boutique 
hotel del mondo. Venissa è stato 
premiato per il suo impegno verso 
la realtà locale, quella delle isole 
della Venezia Nativa e come caso 
di successo di collaborazione tra 
pubblico e privato. La famiglia 
Bisol, proprietaria di questa realtà 
di successo ha ripiantato il vigneto 
e aperto il Wine Resort Venissa nel 
2010 nella tenuta Scarpa Volo, di 

proprietà del Comune di Venezia. 
L’integrazione con la realtà locale è 
stata una delle vocazioni, aprendo 
un cancello sul lato di Burano per 
rendere la vigna e il parco accessibili 
a tutti per una passeggiata nel verde. 
Tremila metri di terra all’interno della 
tenuta sono stati poi destinati, grazie 
alla collaborazione con AUSER, ai 
pensionati locali che oggi coltivano 
gli orti di Venissa conferendo parte 
delle verdure alle cucine dei due 
ristoranti: il fine dining Ristorante 
Venissa con una stella Michelin e il 
bistrot Osteria Contemporanea. Per 
Matteo Bisol, direttore di Venissa, “il 
turismo consapevole è importante per 
sostenere le piccole realtà locali con le 
loro tradizioni. Oggi il turismo è per 
il 99% giornaliero, la nostra strategia 
è quella di far arrivare persone che 

rimangano di più nelle isole, per 
questo facciamo vivere loro esperienze 
uniche come quelle in barca con i 
pescatori e scoprire la tradizione del 
merletto. Tutte azioni che mettono 
in moto quell’economia circolare che 
sostiene le tradizioni dell’isola”.

OLTRE 200MILA 
VISITATORI A 
HOSTMILANO
La 41° edizione che si è svolta a 
novembre FieraMilano Rho ha 
accolto operatori professionali da 
tutto il mondo, confermandosi leader 
mondiale dell’hospitality e chiudendo 
con oltre 200.000 presenze: l’8% 
in più sul 2017. L’internazionalità 
del parterre è stabilita dal fatto che 
quattro visitatori su dieci sono venuti 
dall’estero, da ben 171 Paesi. Non solo 
dunque dal Vecchio Contenente, che 

l’ha fatto da padrone con visitatori da 
Spagna, Germania, Francia, Regno 
Unito e Svizzera. Si è visto anche un 
nutrito gruppo di delegazioni da USA, 
Cina, Medio ed Estremo Oriente. 
Mentre il viaggio più lungo verso 
Milano l’ha fatto chi è arrivato dalle 
Isole Fiji. Ad attendere i visitatori 
professionali c’erano 2249 espositori, 
in crescita del 3,8% rispetto al 2017, 
di cui 1.360 italiani e 889 esteri da 
55 Paesi. La prossima edizione avrà 
luogo, sempre a FieraMilano Rho, dal 
22 al 26 ottobre 2021.

LINO ENRICO STOPPANI 
CONFIRMED AS FIPE GUIDE
The Federazione Italiana Pubblici 
Esercizi, which adheres to the 
Confcommercio system and represents 
around 300,000 businesses, develops 
an added value of 40 billion euros and 
employs over 1 million workers.
In the assembly to elect the renewal of 

the organs of the Federation, Stoppani 
was reconfirmed for the next five 
years, guaranteeing continuity to a 
management that in the last five years 
has achieved important results from the 
trade union point of view, confirming its 
leadership in the representation of the 
sector and becoming a qualified trade 
union reference point.

The entrepreneur has inaugurated his 
fourth mandate by reporting problems, 
critical issues and expectations of 
the sector, transferring messages to 
the institutions for consistent and 
responsible measures, which consider 
the great economic and social value of 
Italian public businesses.
Source: FIPE VENISSA WAS AWARDED AS BEST 

HOTEL FOR SUSTAINABILITY IN 
LONDON
The Venissa Wine Resort, located on 
the island of Mazzorbo (VE), won the 
Best Hotel for Sustainability 2020 
award in Europe awarded by Condé 
Nast Johansens, who selects the best 
boutique hotels in the world. Venissa 
was awarded for his commitment to 

the local reality, that of the islands of 
the Native Venice and as a successful 
case of collaboration between public 
and private. The Bisol family, owner 
of this successful reality, has replanted 
the vineyard and opened the Venissa 
Wine Resort in 2010 at the Scarpa Volo 
estate, owned by the Municipality of 
Venice. The integration with the local 
reality was one of the vocations, opening 

a gate on the Burano side to make the 
vineyard and the park accessible to 
everyone for a walk in the countryside. 
Three thousand meters of land inside 
the estate were then destined, thanks to 
the collaboration with AUSER, to the 
local pensioners who today cultivate the 
vegetable gardens of Venissa giving part 
of the vegetables to the kitchens of the 
two restaurants. 

| NEWS |

HYGIENALIA+PULIRE: 
PIÙ DI 6000 VISITATORI
A Madrid la quinta edizione che si è 
svolta dal 12 al 14 Novembre ha visto 
la presenza di 6264 visitatori, quasi 
+20% rispetto all’edizione precedente. 
Hygienalia+Pulire continua a 
confermarsi la fiera di riferimento 

in Spagna e un appuntamento che 
riunisce in un unico spazio, fra 
gli altri, i professionisti del settore 
HO.RE.CA, alimentare, sanitario, 
dell’industria farmaceutica, 
Amministrazione pubblica, Scuole, 
Stazioni di servizio. Tutti hanno 
potuto osservare gli oltre 300 prodotti 

e novità esposte che comprendevano 
macchine, prodotti chimici, accessori, 
attrezzature, cellulosa, prodotti eco 
friendly, lavanderia, tecnologia e 
servizi. 
Fonte: ISSA Pulire Network

HYGIENALIA+PULIRE: MORE 
THAN 6000 VISITORS
In Madrid the fifth edition that took 
place from 12 to 14 November saw the 
presence of 6264 visitors, almost + 
20% compared to the previous edition. 
Hygienalia + Pulire continues to confirm 

itself as the reference fair in Spain 
and an event that brings together 
in a single space, among others, the 
professionals of the sector HO.RE.CA, 
food, health, pharmaceutical industry, 
public administration, schools, Service 
stations. All were able to observe the 

over 300 products and innovations 
on display that included machines, 
chemicals, accessories, equipment, 
cellulose, eco-friendly products, 
laundry, technology and services.
Fonte: ISSA Pulire Network
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ADDIO AI 
FLACONCINI 
DEI PRODOTTI
DI CORTESIA
DEGLI ALBERGHI
Le grandi catene vogliono eliminare 
le bottigliette di shampoo, 
docciaschiuma, balsamo in nome 
della sostenibilità per eliminare 
l’impiego della plastica monouso.
A novembre Hyatt ha pubblicato una 
dichiarazione in cui afferma che nei 
suoi hotel - oltre 875 - entro il 2021 
non ci saranno più le minibottiglie di 
shampoo. È questa la tendenza delle 

grandi catene alberghiere e Hyatt 
Hotels Corporation ha aderito al 
tema della sostenibilità annunciando 
che sarebbe passata a prodotti da 
bagno più grandi e più ecosostenibili 
in tutte le 200mila stanze dei suoi 
hotel. Questa decisione fa parte di 
un piano più ampio all’insegna della 
sostenibilità, che prevede anche 
l’approvvigionamento responsabile 
di cibo. Tra le catene alberghiere 
che hanno modificato le abitudini 
per i prodotti di cortesia in nome 
della sostenibilità ci sono anche 
InterContinental Hotels Group (che 

comprende i marchi Holiday Inn 
e Kimpton), con 80mila camere 
d’albergo e Marriott International 
(7mila hotel e 30 marchi, da 
Spring-Hill Suites al Ritz-Carlton). 
Quest’ultima stima che così ci 
saranno 500 milioni di flaconcini 
buttati in meno (771.000 kg di 
plastica). E il business non dovrebbe 
risentirne, visto che da un sondaggio 
Nielsen risulta che l’85% dei 
Millennials risultano molto attenti ai 
comportamenti attuati dalle aziende 
sulla sostenibilità e l’ambiente.
Fonte: Business Insider

FAREWELL TO THE VIALS OF 
HOTEL HOSPITALITY PRODUCTS
The big chains want to eliminate 
shampoo, shower gel and conditioner 
bottles in the name of sustainability to 
eliminate the use of disposable plastic.
In November, Hyatt published a 
statement stating that in its hotels - more 
than 875 - by 2021 there will no longer be 
any shampoo bottles.
This is the trend of the big hotel chains 
and Hyatt Hotels Corporation has 

adhered to the theme of sustainability by 
announcing that it would move to larger 
and more eco-sustainable bathroom 
products in all the 200,000 rooms of its 
hotels. This decision is part of a broader 
plan for sustainability, which also 
includes the responsible supply of food. 
InterContinental Hotels Group (which 
includes the Holiday Inn and Kimpton 
brands), with 80 thousand hotel rooms 
and Marriott International (7 thousand 
hotels and 30 brands) are among the 

hotel chains that have changed the 
habits of courtesy products in the name 
of sustainability. , from Spring-Hill Suites 
to the Ritz-Carlton). This last estimate 
is that there will be 500 million less vials 
thrown in (771,000 kg of plastic). And the 
business should not be affected, given 
that a Nielsen survey shows that 85% 
of Millennials are very attentive to the 
behaviors implemented by companies on 
sustainability and the environment.
Source: Business Insider

| NEWS |

IN VACANZA PER IL 
CIBO SI SPENDE DI PIÙ
Aumenta la spesa degli italiani 
quando sono in vacanza: per il 30% 
hanno speso una media di 779 euro
(+ del 5% a confronto con il 2018).
L’analisi di Coldiretti-Ixé 
ha segnalato come proprio 
l’alimentazione sia stata la voce 
principale durate l’estate, dato 
coerente con l’importanza di questo 
elemento per il turismo: il 19% degli 

italiani ha scelto la destinazione della 
villeggiatura condizionata dall’offerta 
gastronomica, e per il 53% è uno 
dei criteri di scelta. Solamente il 5% 
non l’ha ritenuto importante. Il 36% 
inoltre ha preferito principalmente il 
ristorante, il 12% ha scelto agriturismi 
e quindi, a seguire, paninoteche, 
fast food, street food. E il 72% 
degli italiani in vacanza preferisce 
consumare prodotti a Km Zero, per 
conoscere le specialità locali.

YOU SPEND MORE ON VACATION 
FOR FOOD
Italians spend more when they are on 
holiday: 30% spent an average of 779 
euros (+ 5% compared to 2018).
The analysis of Coldiretti-Ixé has 
indicated that the diet was the main item 

during the summer, a figure consistent 
with the importance of this element 
for tourism: 19% of Italians chose the 
destination of the resort according to 
condition from the gastronomic offer, 
and 53% is one of the selection criteria. 
Only 5% did not consider it important.

36% also preferred the restaurant, 12% 
chose farmhouses and then, to follow, 
sandwich shops, fast food, street food. 
And 72% of Italians on vacation prefer 
to consume products at Km Zero, to 
learn about local specialties.

BTM A LECCE A 
FEBBRAIO 2020
Dal 20 al  al 22 febbraio 2020 si 
svolgerà a Lecce la VI edizione 
di BTM, il Business Tourism 
Management, una delle 
manifestazioni internazionali 
sul turismo. Un mix di incontri, 
formazione, workshop, strategie di 
marketing, seminari, food, hospitality, 
ma anche startup e nuove tecnologie.
Queste le tante parole chiave che 
caratterizzeranno la prossima 
edizione di BTM,  che metterà in 
comunicazione i principali attori 
del settore turistico quali buyer e 

seller, enti, esperti, operatori turistici, 
consentendo un confronto fra 
domanda e offerta per pianificare 
nuove strategie di marketing per la 
crescita del territorio pugliese. Un 
focus particolare sarà poi riservato al 
turismo enogastronomico (la Puglia 

risulta essere la terza regione italiana 
preferita dai turisti enogastronomici). 
Al BTM parteciperanno buyer 
internazionali provenienti da Italia, 
Inghilterra, Germania, Francia, 
Olanda, Danimarca, Svizzera, 
Ungheria, Lettonia, Russia, Ucraina, 
Canada, Stati Uniti e Australia. 
Nell’edizione del 2019, BTM 
ha accolto 9mila visitatori, 150 
espositori, 55 buyer provenienti da 
tutto il mondo. Ha fatto incontrare 
250 aziende con decision maker, 
esperti di settore e appassionati. Tra 
workshop e conferenze ha ospitato 
150 relatori.

BTM IN LECCE     
IN FEBRUARY 2020
From February 20th to 22nd 2020, the 
6th edition of BTM, Business Tourism 
Management, one of the international 
tourism events, will take place in Lecce.
A mix of meetings, training, workshops, 

marketing strategies, seminars, food, 
hospitality, but also startups and 
new technologies. These are the many 
keywords that will characterize the 
next edition of BTM, which will bring 
together the main players in the tourism 
sector such as buyers and sellers, 

institutions, experts, tour operators, 
allowing a comparison between demand 
and supply to plan new marketing 
strategies for the growth of the Apulian 
territory. A special focus will then be 
reserved for food and wine tourism.

PROGETTO 
RIMPIATTINO: 
PREMIATA 
A ROMA LA FIPE
Presso il ministero dell’Ambiente, 
nell’ambito della 7° edizione del 
premio Vivere a Spreco Zero, il 
progetto Rimpiattino è stato ritenuto 
il migliore nella categoria “Imprese”.
Un progetto cui la FIPE, la 
Federazione dei Pubblici ha 
cominciato a lavorare dall’entrata in 
vigore della legge 166, la prima sullo 
spreco alimentare, divenuto realtà nel 
corso del 2019, prima a Firenze e poi 

nel resto d’Italia.
Contro lo spreco alimentare, il 
progetto Rimpiattino, realizzato da 
FIPE insieme a Comieco, è stato 
premiato dall’associazione Last 
Minute Market, la prima a sollevare 
in Italia il problema dello spreco 
alimentare. Le ‘doggy bag’, molto 
diffuse specie nei paesi anglosassoni, 
finora hanno faticato a prendere 
piede in Italia, ma grazie a questa 
iniziativa FIPE spera di aver messo 
in moto un processo virtuoso. Nel 
corso dell’anno sono stati distribuito 
35mila rimpiattini in 875 ristoranti 

di 22 città “e la risposta dei clienti è 
stata straordinaria - continua Citterio 
- A questo progetto si accompagna 
il manifesto per una cucina a spreco 
zero. Fonte: FIPE

RIMPIATTINO PROJECT:  
FIPE AWARDED IN ROME
At the Ministry of the Environment, as 
part of the 7th edition of the Zero Life 
Waste Award, the Rimpiattino project 
was considered the best in the “Business” 
category. A project which the FIPE has 
begun to work since the entry into force 

of law 166, the first on food waste, which 
became a reality in 2019, first in Florence 
and then in the rest of Italy.
Against food waste, the Rimpiattino 
project, carried out by FIPE, the 
Federation of Public Exercises together 
with Comieco, was awarded by the 
association Last Minute Market, the 

first to raise the problem of food waste 
in Italy. The “doggy bags”, widespread 
especially in Anglo-Saxon countries, 
have so far struggled to gain a foothold 
in Italy, but thanks to this initiative FIPE 
hopes to have set in motion a virtuous 
process. 
Source: FIPE
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DA LiFE A VENEZIA:  
LA CRESCITA 
IMPORTANTE DEI 
SERVIZI
Il comparto dei Servizi è in 
costante crescita negli ultimi 
anni. Lo dice una ricerca del 
centro ricerche Cresme diffusa 
nel corso di LiFE 2019, la due 

giorni dedicata alle imprese del 
settore labour intensive promossa 
a Venezia da Confindustria 
Servizi Hygiene,Cleaning & 
Facility Services, Labour Safety 
Solutions sotto la direzione di 
Paolo Valente. Il report prende 
in considerazione le imprese del 
Facility management, cleaning, 
igiene e sicurezza: “Si tratta di 
un mercato - spiega il Cresme 
- composto da 53.500 imprese 
che conta 532mila addetti ed un 
fatturato di 21,2 miliardi. Tutti 
in salita gli indici su numero 
imprese, addetti e fatturato nel 
periodo considerato (ovvero tra 
il 2013 ed il 2017). Il numero di 
imprese è cresciuto del 3%, il 
personale del 5% ed i fatturati 
dell’11%”.
Ha commentato il presidente 
della federazione confindustriale 
dei Servizi, Lorenzo Mattioli: “I 
dati del centro studi dimostrano 

come il nostro comparto sia 
tra i più importanti in Italia 
e per questo ha bisogno di 
regole specifiche e tutele 
che salvaguardino imprese e 
lavoratori. Dalla due giorni di 
Venezia abbiamo rilanciato 
la proposta di una ‘Industria 
dei servizi’ per il Paese che si 
fonda su questi pilastri: una 
legge quadro che possa essere 
da riferimento per chi opera nel 
mercato, una pari dignità rispetto 
al comparto dei lavori pubblici 
nella elaborazione del Codice 
Appalti, un ripensamento sulle 
attività di internalizzazioni che si 
profila all’orizzonte, a partire dalla 
dannosa decisione assumere oltre 
11mila bidelli nelle scuole, con 
costi sociali elevatissimi dovuti al 
licenziamento delle oltre 16mila 
unità lavorative impiegate, con 
contratto a tempo indeterminato, 
negli appalti affidati alle imprese”.

FROM LIFE IN VENICE: THE 
IMPORTANT GROWTH OF THE 
SERVICES
The Services sector has been 
growing steadily in recent years. 
This is the result of a study carried 
out by the Cresme research center 
during LiFE 2019, the two-day event 
dedicated to the labor intensive 
industry promoted in Venice by 
Confindustria Servizi Hygiene, 
Cleaning & Facility Services, 
Labor Safety Solutions under the 
direction of Paolo Valente. The 
report takes into consideration the 
Facility management, cleaning, 
hygiene and safety companies: 
“It is a market - explains Cresme 

- consisting of 53,500 companies 
with 532 thousand employees 
and a turnover of 21.2 billion. 
All the indexes on the number of 
companies, employees and turnover 
in the period considered (ie between 
2013 and 2017) all rose. The number 
of companies has grown by 3%, 
personnel by 5% and turnover by 
11% “. Lorenzo Mattioli, president 
of the Confindustria Confederation 
of Services, commented: “The 
data of the study center shows 
how our sector is among the most 
important in Italy and for this it 
needs specific rules and safeguards 
to safeguard companies and 
workers. From the two days of 

Venice we have re-launched the 
proposal for a ‘Service Industry’ 
for the country that is founded 
on these pillars: a framework law 
that can be a reference for those 
operating in the market, an equal 
dignity with respect to the public 
works sector in the drafting of the 
Procurement Code, a rethinking 
of the internalisation activities 
that are on the horizon, starting 
with the damaging decision to hire 
more than 11 thousand janitors in 
schools, with very high social costs 
due to the dismissal of the over 16 
thousand work units employed, with 
permanent contracts, in contracts 
awarded to companies ”.

http://www.centralcarta.it/it
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I
l settore della pulizia 
professionale offre molte 
opportunità di crescita, lo 
dimostrano studi recenti* 

anche se si tratta di un 
comparto particolarmente 

complesso e con diversi 
problemi da affrontare, 
tra cui i bassi margini di 
profitto, un grande turnover 
del personale e un forte 
assenteismo, senza contare 
una clientela che non è 
particolarmente fidelizzata. 

ha notevoli problemi da 
affrontare quotidianamente: 
la gestione del personale, di 
frequente molto variegato, 
sia per competenze, per 
nazionalità, per abitudini. 
E il turnover molto elevato 
non facilita di certo le 
cose. Dal punto di vista 
dell’organizzazione, la 
comunicazione al personale 
sul lavoro da svolgere nella 
realtà è fatta di messaggi 
stampati e post-it di 
istruzioni, quindi i piani di 
lavoro, il controllo e i report 
sono manuali: operazioni 
che richiedono tempo e 
che risultano facilmente 
imprecise. 

Un linguaggio 
comune
Certo che quando viene 
citata l’Industria 4.0, 
di cui si parla tanto, 
la prima reazione è di 
complessità e – diciamolo 

D’altra parte il cleaning 
professionale avrà sempre 
un ruolo importante e 
centrale - anche se poco 
visibile - perché la necessità 
di pulizia è un fattore 
primario, per la salute, il 
benessere e la qualità della 
vita delle persone.

Un mercato 
importante
A livello globale il settore 
delle pulizie ‘vale’ 120 
miliardi di dollari** e ha 
una sensibile previsione di 
crescita (+ 4,8% all’anno). 
Sono più di 171.000 le 
imprese di pulizia impiegate 
nel settore in Europa (e 
i numeri segnalano una 
crescita costante, con 
un +7,2% annuo), USA e 
Canada ne rilevano più di 
860.000 (e +3% annuo).
Oltre ai fattori già citati 
all’inizio, un settore a così 
alto impiego di manodopera 

– anche di spavento: sono 
cambiamenti che sembrano 
richiedere capacità al 
di fuori dell’ordinario, 
un  linguaggio che non 
è certo ancora familiare. 
Ma c’è un linguaggio che 
tutti conosciamo, che si 
è insinuato nelle nostre 
vite rendendo quasi 
inconcepibile un mondo in 
cui non ne sia parte. Tutti 
noi utilizziamo la tecnologia 
digitale quando usiamo 
un cellulare, un tablet, un 
computer. E ormai sono 
mezzi così familiari che 
non ci fanno certo più 
paura. Tanto più vengono 
utilizzati da persone che 
vivono e lavorano magari 
a grande distanza da casa: 
e questo è un caso molto 
frequente per gli operatori 
(e le operatrici, perché è 
ancora un lavoro con forte 
preponderanza femminile) 
del cleaning professionale. 

Magari il linguaggio può 
rappresentare qualche 
ostacolo, l’utilizzo del 
mezzo digitale ora 
certamente no.
Quindi trovare un mezzo 
chiaro, semplice e intuitivo 
da usare per gestire il lavoro 
di pulizia rappresenterebbe 
un vantaggio non 
indifferente.

I Piani di pulizia 
digitali di Tork 
Quasi tutti i segmenti del 
settore dei servizi, dalla 
sanità all’ospitalità, stanno 
adottando la tecnologia 
digitale. La strada di oggi e 
del futuro è questa, e non 
c’è ragione per cui la pulizia 
professionale rimanga al 
palo. Da tempo Tork si è 
mossa in questa direzione 
e oggi accentua questa sua 
‘vocazione’ a investire in 
progetti per una crescita 
professionale del settore, 

TORK HA MESSO A PUNTO UN 
SOFTWARE PER UNA GESTIONE 
QUALIFICATA E PROFESSIONALE 
DELLE ATTIVITÀ DELLE IMPRESE 
DI PULIZIA

I ‘PIANI
DI PULIZIA 
DIGITALI’ IN  
ANTEPRIMA
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DIGITAL
CLEANING PLANS
TORK HAS DEVELOPED 
A SOFTWARE FOR 
A QUALIFIED AND 
PROFESSIONAL 
MANAGEMENT OF 
CLEANING COMPANIES’ 
ACTIVITIES
The professional cleaning 
sector offers many 
opportunities for growth. Tork 
has developed the ‘Digital 
cleaning plans’ for cleaning 
management, to improve the 
communication of the work 
team and deal with problems 
in real time. 
A project that will be officially 
launched in January 2020.
Tork’s proposal includes three 
packages according to the 
different needs of cleaning 
companies, from the simplest 
to the most complex: the first 
that only includes digital 
cleaning plans, so a work 
setting in which the operator  
has under his eyes what what 
he has to do, where he has to 
do it and can report the work 
done in real time. 
At the next level, the plans 
are integrated with thermal 
sensor visitor registration 
units, to provide additional 
information to those who 
manage the work plan and 
to those who implement it, 
knowing precisely the most 
crowded places and therefore 
need more frequent cleaning. 
The next step is level 3 in 
which sensors are also added 
to the dispensers to measure 
the level of recharge.

| ATTUALITÀ |

Riccardo Trionfera
Direttore Commerciale

Professional
Hygiene TORK

https://www.cleaningcommunity.net/hygiene-tork/
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immagini alle istruzioni 
facilita la comprensione del 
lavoro da svolgere).
Entrando nello specifico, la 
proposta di Tork prevede 
tre pacchetti secondo le 
diverse esigenze delle 
imprese di pulizia, dal più 
semplice al più complesso: 
il primo che prevede solo 
piani di pulizia digitali, 
quindi un’impostazione 
del lavoro in cui l’operatore 
si trova sotto gli occhi ciò 
che deve fare, dove deve 
farlo e può in tempo reale 
segnalare il lavoro svolto. 
Al livello successivo i 
piani vengono integrati 
con sensori termici conta 
accessi, per offrire ulteriori 
informazioni a chi gestisce 
il piano di lavoro e a chi 
lo attua, conoscendo con 
precisione i luoghi più 
affollati e che quindi hanno 
necessità di una pulizia 
più frequente. Il passo 
successivo è il livello 3 in 
cui si aggiungono anche 

bisogno di essere pulito 
o meno.  Si arriva poi al 
pacchetto completo, con i 
sensori anche all’interno 
dei dispenser, e quindi si 
possono monitorare i livelli 
di ricarica dei dispenser 
della carta, del sapone, della 
carta igienica consentendo 
di offrire ai propri clienti un 
servizio sempre ai massimi 
livelli”. 

Il Piano ‘basico’ ha delle 
particolari caratteristiche 
che possono  interessare 
anche un’impresa di piccole 
dimensioni?
“Intanto - come accade 
per tante applicazioni 
che usiamo oggi - non è 
necessario essere per forza 
utilizzatori di prodotti 
Tork per poter accedere 
ai piani di pulizia. Quindi 
qualunque impresa 
oggi può entrare nel 
nostro sito, registrarsi 
indipendentemente dal 
fatto che utilizzi o meno 
i nostri prodotti, e quindi 
può crearsi il proprio piano 
di pulizia. Addirittura il 
pacchetto base, per piccoli 
spazi, fino a 30 ambienti, è 
fornito in forma gratuita”. 

Quali caratteristiche si 
sono volute evidenziare 
nella progettazione del 
Piano digitale di pulizie? 
“È stato pensato e 
sviluppato in maniera 
molto semplice e intuitiva, 
consentendo così al 
responsabile del sito di 
creare il Piano di pulizia 
con pochi e semplici 
passaggi, usando delle 
icone per renderlo più 
chiaro all’operatore. 

ma anche nell’ottica di una 
semplificazione del lavoro. 
Che non è certo leggero. 
In anteprima presentiamo 
qui i Piani di pulizia digitali 
Tork, un software per la 
gestione delle pulizie, che 
verrà lanciato ufficialmente 
nel gennaio 2020. 

Di cosa si tratta
Il software è stato impostato 
con l’intento di migliorare la 
comunicazione a livello di 
team, per potere affrontare 
i problemi in tempo reale, 
e  impiegare meno tempo 
nel coordinamento e nei 
controlli delle attività, 
consentendo di avere 
report più precisi sul lavoro 
effettuato e - vantaggio non 
secondario - facilitare di 
passaggio delle consegne 
a chi subentra nei turni 
di lavoro. Tutto questo 
impostato in maniera 
intuitiva, con spiegazioni 
volutamente semplici (e la 
possibilità di aggiungere 

emergenza, gli operatori 
ne saranno avvisati in 
tempo reale, per intervenire 
tempestivamente. 
Tutto questo poi consentirà 
al gestore del sito di avere 
report immediati, una 
situazione perfettamente 
sotto controllo, con un 
grande risparmio di tempo”.

Si tratta di un’offerta 
differenziata per le diverse 
esigenze delle imprese di 
pulizia?
“I pacchetti modulari 
consentono a un’impresa di 
trovare il Piano giusto per 
il proprio livello di lavoro, 
adeguato alle proprie 
esigenze. Dal Piano base 
si aggiungono integrazioni 
con il conta accessi, per 
misurare la quantità di 
persone che entrano in 
un luogo, perché qui non 
si tratta solo dell’area 
bagno, ma parliamo di 
pulizia a 360 gradi, quindi 
in qualsiasi luogo. I 
sensori conta accessi sono 
termici, e rappresentano 
un’evoluzione rispetto ai 
sensori precedenti, a raggi 
infrarossi, che segnalavano 
solo il passaggio (per 
esempio, in luoghi come 
aeroporti o stazioni anche 
il passaggio di un trolley 
veniva conteggiato): questi 
sensori termici rilevano gli 
ingressi misurando il calore 
emanato dalle persone, 
quindi è molto più preciso 
e fornisce dati affidabili. 
Di conseguenza daranno 
informazioni preziose 
all’impresa per sapere dove 
c’è stata movimentazione 
di persone in un luogo e 
quindi se quel luogo ha 

sensori ai dispenser per 
misurarne il livello di 
ricarica: in questo modo 
il lavoro del personale 
viene ottimizzato, non 
dovendo più ‘sprecare’ 
tempo in ambienti in cui 
non è necessario operare e 
sapendo esattamente e in 
tempo reale dove e come è 
necessario intervenire. 

Chiarezza    
e precisione
Chiediamo allora a 
Riccardo Trionfera, 
Direttore Commerciale 
Professional Hygiene di 
Tork, di entrare nel merito 
di questo progetto e di 
spiegarci nel dettaglio di 
cosa si tratta. 
Quali sono i motivi alla 
base di questo progetto e 
come si sviluppa?
“Il progetto, che sarà 
divulgato a gennaio, 
rappresenta l’evoluzione 
di EasyCube, il sistema 
integrato per fornire 

informazioni in tempo reale 
agli addetti alle pulizie vedi 
www.cleaningcommunity.
net
I Piani di pulizia digitali 
vogliono essere un ‘entry 
level’ in grado di consentire 
a qualunque impresa 
di entrare nel sistema e 
creare il proprio piano di 
pulizia, in modo tale che sia 
possibile digitalizzare tutta 
l’attività che un’impresa 
deve svolgere. A partire 
dalla stesura dei propri 
piani, dal trasmettere le 
informazioni al proprio 
personale e infine avere 
dei report precisi e che 
richiedono molto meno 
tempo”. 

Si può parlare di servizio 
‘su misura’?
“Sì, perché Il nostro 
pacchetto sarà modulare: 
si può iniziare con i Piani 
di pulizia che sono la 
base di ingresso, dove 
semplicemente vengono 
segnate le proprie attività 
da svolgere: gli operatori 
possono spuntare le attività 
fatte, mentre il gestore 
del sito ha in tempo reale 
le informazioni su quello 
che sta avvenendo nella 
sua area di lavoro. E 
quindi ha la possibilità di 
trasmettere le informazioni 
necessarie al proprio 
personale, in questo modo 
se si riscontrano delle 
urgenze, delle necessità 
particolari che devono 
essere comunicate ai 
dipendenti, questi ne sono 
avvertiti direttamente 
con i Piani di pulizia. Così 
come si possono gestire 
situazioni di picco o di 

Può quindi dare anche 
un’informazione visiva ai 
propri addetti, che possono 
accedere alla piattaforma 
con qualsiasi strumento 
collegato a internet, quindi 
anche con il proprio 
telefonino. Il lavoratore, 
quindi, può entrare nel 
Piano di pulizia e spuntare 
le attività che sono state 
eseguite”.

È stato un impegno 
non da poco...
“Diciamo che è il futuro a 
portata di mano. Si tratta di 
un importante investimento 
da parte della nostra 
azienda, un percorso che 
Essity sta portando avanti 
da tanti anni. È  molto 

gravoso economicamente 
mettere a punto un 
progetto che rappresenta 
un investimento e lungo 
termine, ma siamo convinti 
che questa sia la direzione 
giusta per offrire un 
servizio professionale ai 
nostri clienti. Il futuro del 
mondo delle pulizie andrà 
sempre più decisamente 
nella direzione dello 
sviluppo digitale: Essity l’ha 
compreso da tempo e lavora 
guardando al futuro”.

*Fonte: Sfide e opportunità 
del settore delle pulizie, 
Rapporto di ricerca 201X 
di Essity
** Fonte: Global Contract 
Cleaning Services Market 2017-
2021 Technavia

https://www.cleaningcommunity.net/tork-easy-cube-dispenser-piu-che-intelligente/
https://www.cleaningcommunity.net/tork-easy-cube-dispenser-piu-che-intelligente/


1716

Chiara Merlini

A Milano, il 13 novembre è 
stata una giornata un po’ 
speciale. Al grattacielo 
Pirelli, sede della Regione, 

si è svolto il Thank Your Cleaner Day, 
la giornata dedicata specificamente 
agli operatori delle pulizie, un 
riconoscimento per chi svolge un 
lavoro essenziale per la salute e il 

benessere della comunità.
L’iniziativa è stata ideata da Kärcher e 
organizzata ogni anno in tutto il mondo 
per ringraziare idealmente gli operatori 
del cleaning che, con impegno e 
professionalità, ‘lontano dai riflettori’,  
garantiscono ogni giorno ambienti 
puliti e igienizzati per il benessere di 
tutta la collettività.

I lavoratori invisibili
C’è un leggero paradosso nel 
considerare che un lavoro che 
impiega un così grande numero di 
risorse umane, dove la manodopera 
costituisce la parte preponderante delle 
mansioni, non abbia la visibilità che 
merita. L’orario di lavoro non aiuta, 

perché nella maggior parte dei casi 
gli operatori svolgono il loro compito 
in luoghi di lavoro deserti, senza un 
contatto umano con chi li occupa 
durante la ‘sua’ attività lavorativa. E 
anche questo certo non favorisce il 
riconoscimento e la ‘personalizzazione’. 
Inoltre, non sono ancora riconosciute 
l’importanza e la necessità 
imprescindibile del lavoro di pulizia per 
il benessere e la salute. Immaginiamo 
cosa succederebbe se improvvisamente 
questi lavoratori scomparissero dalla 
scena, in quanto poco tempo caos, 
sporcizia e degrado prenderebbero il 
loro posto. Conseguenza: danni alla 
salute, degrado ambientale e disagio 
per chi deve lavorare e trovarsi in 
luoghi sporchi e trascurati. La qualità 
della vita cambierebbe in peggio molto 
presto.
Quello che non è un lavoro di secondo 
piano - se pensiamo alle conseguenze 
- perché viene dato per scontato, 
poco dignitoso e poco riconosciuto? 
Il discorso vale soprattutto nel 
nostro Paese, perché viene percepito 

ancora come un lavoro che si pensa 
tutti possano svolgere, che occupa il 
posto più basso nel riconoscimento 
lavorativo. Non è un percorso 
strutturato, quello della formazione 
- dai livelli base a quelli universitari - 
come invece avviene in paesi anche a 
noi vicini, dalla Francia alla Svizzera 
alla Germania e ai paesi nordici. C’è 
anche un’altra cortina che nasconde i 
riconoscimenti, per esempio la cattiva 
fama derivante dalla non chiarezza 
degli appalti, da vicende giudiziarie 
che non servono certo a farlo percepire 
positivamente. 
Tutto questo sta lentamente 
cambiando: il settore dei servizi 
(nel Facility management la parte 
preponderante è costituita dal servizio 
di pulizia) che impiega 2,5 milioni di 
addetti, che costituisce il 10% del Pil, 
comincia ad avere finalmente una 
rappresentatività riconosciuta a livello 
di istituzioni, è presente direttamente 
in Confindustria e la strada sembra 
aperta per portarsi al livello delle 
competenze più evolute.

KÄRCHER ITALIA 
FESTEGGIA TUTTI 
I PROFESSIONISTI 
DEL CLEANING

   THANK YOUR 
CLEANER
   DAY

Scriveteci e fateci sapere.

THANK YOUR   
CLEANER DAY
KÄRCHER ITALIA 
CELEBRATES 
ALL CLEANING 
PROFESSIONALS
In Milan, November 13th 
was a bit of a special day. 
At the Pirelli skyscraper, 
headquarters of the Region, 
the Thank Your Cleaner Day 
was held, the day dedicated 
specifically to cleaning 
operators, a recognition 
for those who carry out 
an essential job for the 
health and well-being of the 
community. The initiative 
was conceived by Kärcher 
and organized every year 
all over the world to ideally 
thank the cleaning operators 
who, with commitment and 
professionalism, “away from 
the spotlight”, guarantee 
clean and sanitized 
environments for the well-
being of the whole community 
every day . The special thank 
you - ideally representing 
the entire sector - was the 
company BONI SpA, which, 
among many other offices 
on the national territory, 
is responsible for cleaning 
operations inside Palazzo 
Lombardia in Milan, where 
in addition to 130 specialized 
employees carry out a 
complex and delicate job 
every day and with passion.
On this occasion, Giovanni 
Probo, managing director 
of Kärcher Italia, in the 
presence of Marco Ferrari 
and Danilo Varotti, Building 
Manager of the Lombardy 
Region, presented a plaque to 
Marco Molino, president and 
CEO of Boni Spa.

| L’AZIENDA |

Giovanni Probo
Amministratore Delegato di Kärcher Italia 

Marco Molino
Presidente e AD di Boni 

https://youtu.be/PIEBOUv15Qo
https://youtu.be/3m_EmodoANg
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di Palazzo Lombardia a Milano, 
dove oltre 130 addetti specializzati 
svolgono ogni giorno e con passione 
un lavoro complesso e delicato. In 
questa occasione, Giovanni Probo, 
amministratore delegato di Kärcher 
Italia, alla presenza di Marco Ferrari e 
Danilo Varotti, Building Manager della 
Regione Lombardia, ha consegnato 
una targa ricordo a Marco Molino, 
presidente e amministratore delegato 
di Boni Spa. Molino ha rimarcato 
l’importanza del cleaning quale 
valore intrinseco di una società civile 
ricordando come la persona, con la sua 
attenzione, competenza e sensibilità, 
continui a ricoprire un ruolo centrale 

Una giornata dedicata
Kärcher ha istituito da tempo il Thank 
Your Cleaner Day: in tutto il mondo 
c’è una giornata in cui il posto sotto 
i riflettori è per gli operatori delle 
pulizie professionali. Anche Kärcher 
Italia ha così voluto aggiungere 
un riconoscimento speciale a una 
Azienda, in rappresentanza di tutte 
quelle che operano per fare funzionare 
e permettere il lavoro degli altri. A 
ritirare lo speciale ringraziamento – 
in rappresentanza ideale di tutto il 
comparto – è stata l’impresa BONI 
SpA, che, tra i molti altri incarichi sul 
territorio nazionale, è responsabile 
delle operazioni di cleaning all’interno 

e insostituibile all’interno di questo 
settore.
Marco Molino ha tenuto a precisare: 
“I ringraziamenti vanno alle persone 
che lavorano e si impegnano nei 
servizio di pulizia, che come ha definito 
giustamente il sociologo Francesco 
Alberoni in un Forum PULIRE sono 
“servizi per la vita”. La pulizia è 
trasversale e tutte le aziende ne hanno 
bisogno per svolgere bene quello che è 
il loro core business. Bisogna sempre 
ricordare che la dignità del lavoro sta 
non tanto in ‘quello che si fa’ ma in 
‘come lo si fa’. E questa differenza la 
danno le persone”.
La tecnologia non vuole e non può 
sostituire il lavoro delle persone 
“L’innovazione e l’automatizzazione 
portano e porteranno sempre più ad 
alleviare il carico dei lavori pesanti, 
ma con la tecnologia evoluta ci sarà 
bisogno di nuove competenze e in 
misura sempre maggiore - afferma 
Giovanni Probo - Ricordiamo che là 
dove non c’è pulizia è l’intero sistema 
che va in crisi (basta citare il problema 
rifiuti a Roma come esempio... ). 
È quindi un dovere riconoscere 
l’importanza e il ruolo sociale di 
lavora nel cleaning e rendergli il giusto 
riconoscimento e la forte dignità”. 

THANK YOUR CLEANER DAY
Il Thank Your Cleaner Day nasce 
nel 2015 in Nuova Zelanda da una 
collaborazione tra Kärcher e una 
impresa multi-service locale (BSCNZ), 
proprio per ringraziare tutti coloro 
che quotidianamente si impegnano 
a garantire pulizia e igiene in luoghi 
pubblici e ambienti di lavoro. In 
questa occasione, tutti gli attori 
aderenti all’iniziativa sparsi nel mondo 
sono chiamati a scrivere biglietti o 
portare piccoli regali agli addetti alle 

pulizie, come segno di apprezzamento 
per il duro lavoro svolto ogni giorno. 
Kärcher è il principale fornitore 
mondiale di tecnologie di pulizia: 
Alfred Kärcher SE & Co. KG impiega 
oltre 13.000 persone in 72 paesi. 
L’azienda ha sempre visto il successo 
economico e lo sviluppo sostenibile 
andare di pari passo. Partecipando al 
Thank Your Cleaner Day, l’impegno di 
Kärcher in materia di responsabilità 
sociale e sostenibilità ha fatto un 
ulteriore passo avanti.

https://www.stindustry.eu/
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Giulia Sarti

C
ome va il turismo?
Un indicatore da tenere sotto 
osservazione, visto il suo peso 
economico. E Federalberghi, 

nel suo ‘Barometro’ del terzo trimestre 
di quest’anno, dà alcune indicazioni.
Innanzitutto i dati relativi a quante 
sono le strutture del comparto: 
risultano 299 iscritti al registro 
delle imprese (fonte: Infocamere-
Uniioncamere), e le presenze in albergo 
sono sostanzialmente stabili.

Quante stelle lassù in cielo...
Quaggiù le stelle servono ancora come 
misura per la qualità e i servizi che una 
struttura offre ai suoi ospiti. I dati si 
riferiscono al numero delle strutture a 
confronto 2018/2008.

In totale, le strutture alberghiere 
risultano 32.896, una percentuale che 
in dieci anni è diminuita del 3,7%.
In Italia 519 sono i pentastellati (niente 
riferimenti politici, please), un  64,8% 
in più, i 4 stelle sono 5.942, (+ 28,5%) e 
ancora con segno + i tre stelle (+2,3%). 
Diminuiscono in maniera sensibile i 
due stelle (-22%) e la stellina solitaria è 
ancora più sola (-37,4%). (fonte: Istat).
Da tempo la classificazione secondo 
le stelle non è ritenuta attendibile 
in assoluto, però - in attesa di criteri 
più precisi e affidabili – è ancora 
quella a cui si fa riferimento, sia 
statisticamente, sia come clienti. 

L’occupazione,
argomento chiave 
È sempre stato un argomento 
fondamentale per l’intero paese (e 

indicano come significativo, leva di 
sviluppo e di occupazione soprattutto 
giovanile, con prospettive interessanti 
per il futuro. 
Quest’anno nel turismo, inteso come 
servizi di alloggio e ristorazione e i 
servizi turistici, c’è stato un incremento 
nelle imprese che assumono del 
17,3% (dal 15,8% del giugno 2019), 
incremento che se si intende il totale 
dei settori, è del 15,6%. E nel turismo 
si prevedono 58.640 posti di lavoro 
(+4.7%). Considerando poi tutti i settori, 
il valore arriva a 391.090.

Parliamo di spese...   
e di entrate
Il movimento del denaro per il 
turismo in Italia e all’estero è un 
indicatore significativo e importante da 
considerare: la Banca d’Italia segnala 

le famiglie) - soprattutto in questi 
tempi in cui il fenomeno investe 
prepotentemente il settore giovanile 
(e visto il tempo da cui è interessato 
rischia di diventare un problema 
dei ‘giovani’ anziani) - però il settore 
dell’ospitalità sembra avere dato 
interessanti su cui puntare.
I numeri: alloggio e pubblici esercizi 
hanno più di un milione di dipendenti 
(1.202.921) e solo il settore ricettivo 
ne conta 263.889 (fonte: INPS). E 
l’Osservatorio Federalberghi conferma 
un dato stabile con minime variazioni 
(se sono sotto lo 0% le possiamo 
considerare così).

Si assume?
È interessante vedere come si muove 
la tendenza a dare occupazione, in un 
settore che tutti - e i dati in primis - 

che a confronto del 2018 quest’anno 
nello stesso trimestre considerato gli 
stranieri in Italia hanno portato un + 
5,6% di euro in più, cioè 12.032 milioni, 
mentre gli italiani all’estero hanno 
speso 6.354 milioni di euro, il 5% più 
dell’anno precedente.

Quali nazioni 
spendono di più?
Sul totale del fatturato (100%), le 
nazioni più significative sono state la 
Cina e la Russia, rispettivamente con 
il 28% e il 10%, mentre gli USA hanno 
contribuito per il 15%. Distaccate le 
altre nazioni: 5% i paesi petroliferi 
(Emirati Arabi Unit, Arabia Saudita, 
Kuwait, Qatar), 4% la Corea, 3% per 
Giappone, Svizzera e Hong Kong, 
mentre è il 2% per Taiwan e Ucraina. 
Rimane un 25% distribuito tra gli altri 
paesi.

Il fatturato
Nel secondo semestre del 2019 si 
registra un lieve incremento del 
fatturato dei servizi turistici (+ 0,4%), 
una crescita che si può attribuire 
essenzialmente al comparto ricettivo.
E come vanno gli altri settori?
I musei, i monumenti e le aree 
archeologiche statali hanno registrato 
38,2 milioni di visitatori (-0,8%), però 
con un aumento di fatturato del 4,3%, 
che significa 164,7 milioni di euro.
Gli aeroporti segnalano un aumento 
dei voli nazionali (+1,2), cioè 49,2 
milioni di imbarchi nei nostri scali per 
raggiungere località entro i confini, 
mentre sono stati ben 99,8 milioni 
(+5,9%) i voli per raggiungere mete 
internazionali. Il tutto per un totale di 
149 milioni di voli.

FEDERALBERGHI 
DÀ UN QUADRO 
DELL’ANDAMENTO DEL 
SETTORE NEL TERZO 
TRIMESTRE 2019

COME VA
IL TURISMO?
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HOW IS TOURISM GOING?
FEDERALBERGHI SHOWS THE 
SECTOR’S PERFORMANCE IN 
THE THIRD QUARTER OF 2019
In the ‘Barometer’ relating to the 
data for the third quarter of this 
year Federalberghi gives some 
indications.
In total, the hotel facilities are 
32,896, a percentage that in ten 
years has decreased by 3.7%.
In Italy 519 are five-star 
establishments, + 64.8%, the 4 
stars are 5,942, (+ 28.5%) and 
still with sign + the three stars (+ 
2.3%). The two stars decreased 
significantly (-22%) and the 
solitary star was even more 
alone (-37.4%) (source: Istat). The 
numbers: housing and public 
businesses have more than one 
million employees (1,202,921) 
and only the hospitality sector 
has 263,889 (source: INPS). This 
year in tourism, understood as 
accommodation and catering 
services and tourism services, 
there was an increase in 
companies taking up 17.3% (from 
15.8% in June 2019), an increase 
that if the total of sectors, is 
15.6%.
And in tourism, 58,640 jobs 
are expected (+ 4.7%). Then 
considering all sectors, the value 
reaches 391.090. this year in 
the same quarter foreigners 
in Italy brought + 5.6% more 
euros, or 12,032 million euros, 
while Italians abroad spent 
6,354 million euros, 5% more 
than the previous year. Of the 
total turnover (100%), the most 
significant nations were China 
and Russia, respectively with 
28% and 10%, while the USA 
contributed 15%. The other 
nations are seconded: 5% the oil 
countries (UAE, Saudi Arabia, 
Kuwait, Qatar), 4% Korea, 3% 
for Japan, Switzerland and 
Hong Kong, while it is 2% for 
Taiwan and Ukraine. 25% 
remain distributed among other 
countries.

| TURISMO |
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SUSTAINABLE CATERING
HOW CAN WE TAKE SUSTAINABLE 
DEVELOPMENT INTO ACCOUNT 
IN OUR CONSUMPTION HABITS? 
RESTAURATEURS ARE AT THE 
CENTER OF THESE CHALLENGES
To achieve a ‘sustainable catering’ it is 
necessary to know how to reduce and 
manage the service by understanding 
the main effective management lines.
Being a sustainable development 
player within one’s own company 
means limiting the consumption of 
water, gas, electricity and facing the 
challenges associated with this action 
including waste management.
Consumers are increasingly attentive to 
food: in their majority they believe that 
responsible consumption is a way to be 
involved in sustainable development. 
Almost a third of them also takes into 
account social and environmental 
criteria when choosing their products. 
Food offers a key means of expressing 
one’s beliefs on an individual level. 
For some time now the main areas on 
which to intervene have been identified 
to begin to realize a “sustainable” 
catering. We have already pointed out 
the problem of food and beverages that 
must provide a priority for organic, 
local, solidarity products; other aspects 
concern the “waste” where the priority 
is their reduction, in particular of 
the organic fraction; “Water” and 
“energy” where water savings and 
energy savings must be achieved; 
and again for ‘non-food’ purchases 
the priority is for ecological products. 
We still remember the management 
system of the company and that of 
transport and emissions, which must 
meet the criteria of environmental 
compliance. Obviously, to achieve the 
objectives it is necessary and obligatory 
the involvement of all the workers 
concerned, as well as information in 
general and the communication to the 
customers of the good environmental 
practices adopted to create a positive 
perception of their commitment will be 
useful.

LA 
RISTORAZIONE 
SOSTENIBILE

| SOSTENIBILITÀ  |

mai il controllo. Questa, forse troppo 
lunga, premessa ci serve per segnalare 
che gli sforzi che ci vengono richiesti 
per  operare con criteri di sostenibilità, 
obbligatori in campo di lavoro, 
possono avvantaggiarsi dei frutti che la 
tecnologia ci mette a disposizione.

Sostenibilità come 
opportunità economica
Da dati divulgati durante le ultime 
edizioni di Horecava (la grande 
fiera per i professionisti del settore 
della ristorazione che si svolge ad 
Amsterdam) che corrispondono in 
linea generale anche a quelli diramati 
dalla FIPE italiana e da analoghe 
associazioni francesi, ad esempio, si 
evince che la sostenibilità certificata 
influisce sulla scelta del ristorante. 
Inoltre la maggioranza della clientela, 
mentre durante la scelta del piatto da 
consumare si informa sulla qualità e 
la provenienza dei prodotti utilizzati, 
dichiara la disponibilità a spendere 
qualcosa di più per prodotti ‘eco 

Furio
Bernardini

I
l problema della sostenibilità oggi è 
diventato un problema planetario, 
ma sono almeno cinquant’anni 
che è stato segnalato come 

problema centrale non eludibile. Oggi 
quindi possiamo consolarci e dire 
semplicemente: meglio tardi che mai.
Tralasciando le battute dobbiamo 
essere consapevoli che tutti i nostri 
comportamenti individuali favoriscono 
il miglioramento o il peggioramento 
della situazione ambientale. Se 
poi esercitiamo delle attività che 
coinvolgono giornalmente molte 
persone ecco che il nostro compito 
dovrà essere quello di farsi carico di 
questa realtà, vale a dire preoccuparci 
delle situazione ambientale anche 
per tutti gli individui che entrano in 
rapporto col nostro lavoro.

Il futuro è adesso
Da sempre viene ripetuto che il 
futuro incomincia da oggi, ma mai 
come ora questa affermazione ha un 
valore assoluto. Quello che vogliamo 
dire è che per salvare il nostro futuro 
possiamo avvalerci di strumenti, 
informazioni, tecnologie, che col 
loro energico e continuo sviluppo 
possono agevolare il nostro compito. 
Siamo infatti convinti che l’impiego 
intensivo di tecnologia (robotica, 
intelligenza artificiale e quant’altro) 
sia fondamentale, ad esempio, per 
la decarbonizzazione del sistema 
energetico, uno dei principali 
responsabili del pessimo stato 
ambientale in cui ci troviamo, così 
come senza l’innovazione tecnologica a 
basso costo non sarà possibile superare 
le attuali difficoltà. 
In definitiva, il futuro sarà sempre 
più tecnologico e uomini e macchine 
lavoreranno sempre più assieme, ma 
dovrà essere l’intelligenza umana a 
governare lo sviluppo senza perderne 

economicamente sane e garantire ai 
produttori e ai lavoratori dei paesi 
in via di sviluppo un trattamento 
economico e sociale equo e rispettoso.
Infine, ‘sostenibile’ non è una 
tendenza: solo le imprese sostenibili 
hanno un futuro sano. Le aziende 
che si avvicinano alla sostenibilità 
individuano un modo nuovo di essere 
competitive, per differenziarsi dalle 
aziende concorrenti e per comunicare 
le attività intraprese.

Strumenti e soluzioni
Il settore dell’Horeca, inteso in senso 
lato, conosce a malapena le energie 
rinnovabili, i prodotti del commercio 
equo e solidale, gli ingredienti biologici, 
il pesce, le proteine vegetali e in genere 
i prodotti e i servizi certificati o con 
etichette ecologiche. Ristoranti e bar 
sprecano ancora molto cibo, energia 
e acqua potabile, gli avanzi di cibo, gli 
involucri e tutti gli altri rifiuti vengono 
spesso smaltiti in un unico contenitore.
Già da tempo sono stati individuati 
i principali ambiti su cui intervenire 
per cominciare a realizzare una 
ristorazione ‘sostenibile’. Abbiamo già 
segnalato il problema degli alimenti e 
delle bevande che devono prevedere 
una priorità  per i prodotti biologici, 
locali, solidali; altri aspetti concernono 
i ‘rifiuti’ dove la priorità è la loro 
riduzione, in particolare della frazione 
organica; ‘acqua’ e ‘energia’ dove 
bisogna realizzare risparmio idrico e 
risparmio energetico; e ancora per gli 
acquisti ‘non alimentari’ la priorità è 
per i prodotti ecologici.
Ricordiamo ancora il sistema di 
gestione dell’azienda e quello dei 
trasporti e delle emissioni, che 
devono rispondere ai criteri del 
rispetto ambientale. Ovviamente, 
per realizzare gli obiettivi è doveroso 
e obbligatorio il coinvolgimento di 
tutti i lavoratori interessati, così come 
sarà utile l’informazione in genere e 
la comunicazione alla clientela delle 
buone pratiche ambientali adottate per 
creare una positiva percezione del loro 
impegno.

sostenibili’. Per esempio i prodotti 
stagionali: è stato ampiamente 
dimostrati dalla comunità scientifica 
gli effetti benefici sulla salute in quanto  
frutta e verdura di stagione hanno 
concentrazioni maggiori di vitamine 
ed elementi nutritivi rispetto agli stessi 
alimenti che subiscono processi di 
trasporto e conservazione, o quelli a 
‘km zero’ provenienti dalle campagne 
vicine che, oltre a garantire qualità e 
freschezza nel rispetto dell’ambiente, 
riducono l’inquinamento causato dai 
trasporti.
Una parte importante degli abituali 
clienti della ristorazione scelgono 
gli alimenti per motivi di tipo etico 
o sociale come alimenti, ingredienti 
e bevande - non reperibili a ‘km 
zero’ come ad es. spezie e frutta 
tropicali - provenienti dal commercio 
Equo & Solidale. In questo modo si 
tratta di consumatori coerenti con 
la ‘sfera’ etica della sostenibilità, 
supportando progetti etico-sociali nei 
quali si cerca di far crescere aziende 

COME POSSIAMO 
TENERE CONTO 
DELLO SVILUPPO 
SOSTENIBILE NELLE 
NOSTRE ABITUDINI 
DI CONSUMO? I 
RISTORATORI SONO 
AL CENTRO DI QUESTE 
SFIDE
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* L’aggettivo “olistico” 
deriva dal greco “olos” 
cioè “tutto, intero, 
totale” e si riferisce 
alla teoria dell’olismo, 
paradigma filosofico 
secondo cui le 
proprietà di un dato 
sistema non possono 
essere determinate 
dalla somma delle 
sue componenti, 
bensì è il sistema in 
generale che determina 
il comportamento 
delle parti. Detto più 
semplicemente, la tesi 
sostiene che il tutto 
non sia riducibile alla 
somma delle parti di 
cui è composto, poiché 
il tutto è più della 
somma di queste.

capite. Si tratta di oltre 12 miliardi di 
litri di litri per il cui imbottigliamento 
si impiegano oltre 350 mila tonnellate 
di PET, con un consumo di 665 mila 
tonnellate di petrolio e un’emissione 
di circa 910 mila tonnellate di CO2 
equivalente.
A questa realtà bisogna aggiungere 
che la fase del trasporto dell’acqua 
minerale influisce non poco sulla 
qualità dell’aria, dato che le bottiglie 
percorrono molti chilometri su strada 
prima di arrivare sulle tavole e che 
solo una parte - non la maggiore - è 
raccolta in maniera differenziata e 
avviata al riciclaggio. Inoltre, date le 
condizioni di conservazione, la qualità 
e le caratteristiche organolettiche 
dell’acqua possono essere 
compromesse.
Se passiamo poi ad analizzare i 
vari aspetti relativi alla valutazione 
degli impatti ambientali correlati 
alla somministrazione dell’acqua 
e confrontiamo i dati relativi al 
consumo di 1,5 litri di acqua, risulta 
che l’acqua della rete permette di 
evitare l’emissione di 250 gr di CO2, 

equivalente e di ridurre l’impronta 
ecologica associata di 0,72 gm2 rispetto 
a bere la stessa quantità d’acqua da una 
bottiglia di plastica in PET.
Uno studio dettagliato sulla 
valutazione degli impatti ambientali 
correlati alla somministrazione 
d’acqua assicura che l’acqua di rete ha 
un’impronta ecologica inferiore di 200 
-300 volte rispetto alle acque minerali.
L’impronta ecologica è un indice 
statistico utilizzato per misurare 
la richiesta umana nei confronti 
della natura: l’indice traduce i costi 
di produzione ed erogazione di un 
bene/servizio in una superficie 
ecologicamente produttiva.
Lo scopo dello studio dell’impronta 
ecologica è stimare l’impatto 
ambientale che, a diverse scale di 
analisi, il consumo di un bene o la 
richiesta di un servizio possono 
esercitare sul pianeta.
(I dati riportati in questo paragrafo 
sono stati ripresi da “La ristorazione 
sostenibile”, speciale di Acquisti 
verd.it, patrocinato dal Ministero 
dell’ambiente, finalizzato a orientare 
i consumatori verso prodotti e servizi 
ecologici).

Le scelte possibili
Come abbiamo visto, per chi si occupa 
di ristorazione, scegliere di operare con 
criteri di sostenibilità può richiedere 
l’aiuto di esperti o aderire a una delle 
diverse certificazioni volontarie - sono 
molte - disponibili in questo settore. 
Quasi tutte le Regioni italiane hanno 
messo a punto programmi volontari 
di certificazione per la ristorazione 
sostenibile e in rete è possibile trovare, 
orientarsi e scegliere la soluzione più 
idonea alle proprie esigenze.
Solo consultando Wikipedia alla voce 
‘Ristorazione sostenibile’ troviamo i 
seguenti suggerimenti:

• Progetto Ecoristorazione  
Trentino - Provincia Autonoma  
di Trento

• Gruppo LinkedIn 
Eco Ristorazione, 
gruppo di discussione 

Un esempio concreto
In un numero precedente di questa 
testata  sono comparsi diversi 
articoli dedicati all’uso della plastica 
(cutt.ly/9eFdaZ8) e qui vogliamo 
riprenderne alcuni aspetti e segnalare 
come, accanto alla scelta di acquisti di 
prodotti a minore impatto ambientale, 
sia utile e vantaggioso rivolgersi 
all’acqua della rete piuttosto che a 
quella in bottiglie di plastica.
Com’è noto l’Italia è il paese dove si 
ha il maggior consumo al mondo di 
acqua in bottiglia, circa 200 litri pro-

ambientale al turista e per la cura 
del verde. Le strutture ricettive 
che ottengono il marchio di qualità 
ambientale Green Key rientrano in 
un network internazionale che le 
identifica come ecologiche e attente 
alla tutela e alla promozione del 
proprio territorio in chiave sostenibile.

Il Progetto 360° Ristorazione 
sostenibile, invece, è un programma 
volontario di certificazione per la 
ristorazione regionale, adatto a ogni 
tipo di ristorante dell’Emila  Romagna. 
Denominato a 360° perché considera 
aspetti ambientali, economici e 
sociali e offre una visione ampia e 
olistica *(vedi BOX) della sostenibilità. 
Il programma è Sostenuto dalla 
Regione Emilia Romagna, Assessorato 
all’Ambiente e sviluppato da: 
PiaceCiboSano in collaborazione 
con il Centro di Ricerca Opera per 
l’agricoltura sostenibile dell’Università 
Cattolica del Sacro Cuore.
Il progetto rappresenta un modo 
semplice e concreto per valorizzare 
le scelte gestionali del ristoratore, 
consapevole che per vincere la 
concorrenza e innovare con successo 
deve indirizzare gli sforzi verso il 

miglioramento continuo.
È un’opportunità per il ristoratore di 
condividere con trasparenza i propri 
impegni responsabili ai clienti e a tutti i 
portatori di interesse: il ristoratore avrà 
la possibilità di valutare e misurare 
le proprie prestazioni di sostenibilità, 
anticipando così le sfide del futuro.
La filiera ristorativa e il settore della 
ristorazione saranno un laboratorio, 
‘una cucina di sostenibilità’ dove si 
elaboreranno ricette di economia, 
sociologia ed ecologia.
Con la messa in pratica esperienziale 
del programma i ristoratori saranno 
abilitati a comprendere quali sono 
gli ingredienti e come cucinare la 
sostenibilità.
RS360 è un programma inclusivo, 
partecipato perché condiviso tra i 
portatori di interesse e consistente 
perché validato da un Comitato 
Scientifico, composto da membri 
della comunità tecnico-scientifica del 
settore, che ne garantisce la solidità 
e il continuo adeguamento alle più 
avanzate conoscenze.
Nella tabella sono riassunti in dieci 
punti le attività che deve svolgere un 
operatore Horeca per diventare un 
ristorante sostenibile.

professionale  “ECO-ristorazione” 
per approfondire i temi della 
sostenibilità nella ristorazione

• Green Restaurant Certification  
4.0 Standard

• Green Seal - Certificazione GS-64
• National Restaurant   

Association - Conserve Solutions 
for Sustainability

• LineeGuida American  
Beverages Association 

• The Better Cafè and Restaurant
• Nordic Ecolabelling    

for Restaurants
• Ecomeal.info
• The Sustainable Restaurant 

Association
• Carta Volontaria    

del Ristorante Sostenibile
• Progetto Sportello Mense Bio 

Emilia-Romagna
• Regione Veneto - Progetto   

Km Zero
• Parco Appennino   

Tosco-Emiliano - Km Zero
• Commercial Buildings Energy 

Consumption Survey (CBECS), 
Autorità Americana per l’energia

Nella realtà, marchi ed etichette di 
sostenibilità ambientale per definire 
l’eco ristorazione sono numerosi e se 
ne possono trovare anche di straniere 
pure adatte alla realtà italiana.
Green Key, per esempio, è un eco-
label internazionale per le strutture 
turistiche ricettive. Nato per migliorare 
le performance ambientali di hotel, 
campeggi, ostelli, agriturismi, case 
vacanze e bed & breakfast, Green 
Key è una certificazione che prevede 
l’adozione di procedure interne di 
sostenibilità.
Il programma si fonda su una serie di 
criteri imperativi e facoltativi che la 
struttura turistica dovrà osservare nel 
tentativo di ridurre il proprio impatto 
ambientale sul territorio.
La gestione delle strutture certificate 
Green Key prevede, tra le varie 
indicazioni, che si adottino delle 
procedure per la produzione e lo 
smaltimento dei rifiuti, per il risparmio 
idrico ed energetico, per l’informazione 
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difficoltà di applicazione e definiscono 
un percorso di crescita, dal primo 
al terzo livello e di conseguente 
complessità. Rimane alla libera scelta 
dell’imprenditore decidere dove 
collocarsi e dove assestare, e per 
quanto tempo, la propria azienda.
A titolo di esempio riportiamo il testo 
completo per i requisiti ambientali 
richiesti per la certificazione di 
livello ‘base’. Per chi fosse interessato 
alla conoscenza dei requisiti per la 
certificazione di livello ‘medio’ e di 
livello ‘alto’ può consultarli in rete 
all’indirizzo:
www.arpae.it/cms3/documenti/ 
_cerca_doc/certificazioni/2010/
cvrs%20protocollo.pdf

Requisiti ambientali  
richiesti per la certificazione 
di livello ‘base’

Alimenti e bevande
*  Origine. Provenienza locale del 

25% dei principali ingredienti 

* Sistemi di controllo automatizzati.
• Sensori di prossimità per rubinetti
• Controllo a pedale per rubinetto
• Sensori di prossimità per orinatoi
* Cestino rifiuti toilette. Ogni toilette 

deve disporre di un adeguato cestino 
per i rifiuti e gli ospiti devono essere 
invitati ad utilizzarlo, ove possibile, 
al posto dello scarico della toilette.

Rifiuti
* Raccolta differenziata. I rifiuti 

devono essere differenziati secondo 
le frazioni in accordo con le 
municipalità. Almeno 4 frazioni 
devono essere utilizzate (in addizione 
della frazione rifiuti pericolosi)

* Rifiuti ambientalmente pericolosi. 
Tutti i rifiuti pericolosi che il 
ristorante produce devono essere 
separati, raccolti e smaltiti ai sensi 
della decisione 2000/532/CE della 
Commissione e occorre provvedere a 
uno smaltimento adeguato, secondo 
le migliori modalità dal punto di vista 
ambientale e in ottemperanza alla 
normativa locale vigente.

* Recupero oli e grassi esausti. 
L’esercizio deve raccogliere in 
appositi contenitori e conferire ad 
una ditta specializzata gli oli e i grassi 
per il riciclaggio-trattamento

* Vetro. Almeno il 90% del volume di 
acquisto totale di acqua, bibite, vino 
e birra, fa parte del sistema di vuoto 
a rendere

* Prodotti usa e getta. I contenitori di 
bevande (tazze e bicchieri), i piatti e 
le posate usa e getta possono essere 
utilizzati solo se sono fabbricati 
con materie prime rinnovabili e se 
sono biodegradabili e compostabili 
secondo la norma EN 13432.

Prodotti ecologici e solidali
* Prodotti Equi & Solidali.   

l ristorante ha nel menù almeno  
un prodotto del commercio   
Equo & Solidale

* Carta igienica e asciugamani. 
La carta utilizzata nei bagni (carta 
igienica e carta asciugamani) 
deve essere munita di marchio 

utilizzati. Per tipologie particolari di 
ristorazione (CE o ristoranti etnici 
cinesi, sudamericani o altro) potrà 
essere valutata la non applicabilità 
di questo criterio e l’applicazione di 
requisiti alternativi da definirsi. Per 
prodotti locali si intendono quelli 
delle tradizioni enogastronomiche

 tipiche locali e della cultura 
alimentare dell’Emilia-Romagna

* Pasto vegetariano.  Il ristorante 
propone almeno un pasto completo 
vegetariano (piatto caldo o freddo 
esclusi antipasti e contorni)

* Acqua. L’acqua se non del rubinetto 
deve provenire da fonti localizzate in 
un raggio di 100 km (ove possibile)

* Frutta e verdura stagionale. 
Almeno il 30% della frutta e della 
verdura acquistate deve essere 
stagionale (proporzione sul 
quantitativo di spesa stagionale per 
quella categoria).

Prodotti chimici
* Prodotti a base di cloro.  Composti 

comunitario di qualità ecologica o di 
altro marchio ecologico ISO tipo I

Sistema di gestione
* Organigramma e responsabilità. 

Descrivere l’organizzazione del 
ristorante e identificare responsabili 
per ogni settore

* Conformità normativa. Il ristorante 
deve assicurare la conformità 
legislativa vigente per l’ambiente 
lavorativo, l’igiene, l’ambiente 
esterno e la salute

* Istruzioni e manutenzione 
lavastoviglie. Presenza di istruzioni 
d’uso e manutenzione chiare e 
semplici per le lavastoviglie

* Utilizzo prodotti chimici. Presenza 
di chiare, facili e comprensibili 
istruzioni per lo staff riguardanti 
dosaggio e utilizzo di prodotti chimici

* Istruzioni conferimento rifiuti. 
Presenza di chiare, facili e 
comprensibili istruzioni per lo 
staff riguardanti l’identificazione 
e la differenziazione delle diverse 
tipologie di rifiuto e il loro corretto 
stoccaggio.

Trasporti ed emissioni
* Trasporti pubblici. Agli ospiti e 

al personale devono essere fornite 
informazioni facilmente accessibili 
su come raggiungere il servizio di 
ristorazione con i trasporti pubblici, 
utilizzando i principali mezzi di 
comunicazione di cui quest’ultimo 
dispone. Se non esiste un sistema di 
trasporto pubblico adeguato, devono 
essere fornite informazioni anche 
su altri mezzi di trasporto preferibili 
sotto il profilo ambientale

* Fumo. L’esercizio non dovrà 
permettere di fumare nei bagni, in 
un raggio di 50 m dalle sue entrate, 
dalle prese d’aria per la ventilazione, 
o vicino alle finestre di servizio

* Emissione fumi dalle cucine. 
Applicazione di dispositivi (ad es. 
filtri attivi) per l’abbattimento degli 
odori e degli inquinanti a una soglia 
superiore a quella consentita dai 
limiti di legge vigenti.

Un approccio soft
Sin dal 1997 l’Unione Europea ha 
presentato il “modello dei tre pilastri 
della sostenibilità”, individuandoli 
in economico, ambientale e sociale 
ma siccome oggi non esiste un unico 
standard certificabile che abbia come 
oggetto questo modello molti sono 
i possibili criteri per realizzare una 
ristorazione sostenibile.
Per restare in Emilia Romagna, 
la Carta volontaria del ristorante 
sostenibile, un progetto innovativo del 
CAT Confesercenti Emilia Romagna, 
ha pubblicato dei manuali tecnici, 
elaborati da Arpa Emilia Romagna, che 
definiscono il ‘Ristorante sostenibile’.
Tre sono i manuali, come tre sono i 
livelli di rispetto ambientale in cui 
si può collocare l’azienda. Tutti e tre 
contengono requisiti su diversi aspetti 
delle pratiche quotidiane: dall’utilizzo 
di prodotti chimici alla gestione 
dell’acqua; dall’utilizzo dei prodotti alla 
gestione energetica e così via.
I diversi livelli sono tali anche per le 

chimici reattivi a base di cloro 
(varechina e candeggina) possono 
essere utilizzati solo nei locali in 
cui è previsto l’obbligo normativo 
o laddove le prescrizioni di enti di 
controllo ne prevedono l’utilizzo. In 
tutti gli altri casi occorrerà sostituirne 
l’impiego con prodotti meno 
impattanti

* Azioni per ridurre il consumo   
di prodotti chimici

• Dosaggio automatico nelle 
lavastoviglie e manutenzione

• Almeno trimestrale del sistema 
automatico

• Almeno la metà dei detergenti   
deve essere concentrata

• Prodotti per le pulizie devono   
avere un dosatore automatico

• Altre azioni che portano   
alla riduzione del consumo di

 prodotti chimici (pulizia col vapore, 
panni in microfibra, (etc.)  
approvati in sede di verifica

Energia
* Efficienza energetica delle 

lampadine. Almeno l’80% di tutte 
le lampadine installate nel servizio 
di ristorazione deve presentare 
un’efficienza energetica di classe A

* Sistema di controllo spegnimento 
luci. Devono essere presenti 
sensori di movimento con timer 
di spegnimento per gli ambienti 
meno utilizzati (bagni, guardaroba, 
ingresso, ufficio, esterni, etc.)

* Manutenzione e riparazione 
delle caldaie e degli impianti di 
condizionamento. La manutenzione 
e gli interventi di riparazione  
delle caldaie e degli impianti di 
condizionamento devono essere 
effettuati da professionisti qualificati 
almeno una volta all’anno.

Acqua
* Scarichi toilette. Toilette con scarico 

a doppio tasto [7,2-3,6 l/ scarico]  
o singolo tasto con portata   
< a 6 l/scarico

* Rubinetti toilette. Tutti i rubinetti 
sono dotati di riduttori di flusso

https://www.arpae.it/cms3/documenti/_cerca_doc/certificazioni/2010/cvrs%20protocollo.pdf
https://www.arpae.it/cms3/documenti/_cerca_doc/certificazioni/2010/cvrs%20protocollo.pdf
https://www.arpae.it/cms3/documenti/_cerca_doc/certificazioni/2010/cvrs%20protocollo.pdf
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INCIDENTI E INFORTUNI SONO COMUNI 
NEL SETTORE DELLA RISTORAZIONE. 
PREVENZIONE E SICUREZZA SONO QUINDI 
ESSENZIALI PER MIGLIORARE LA SALUTE 
DEI LAVORATORI

RISCHI PER
LA SICUREZZA 
E LA SALUTE 
NEL SETTORE 
HORECA

RISKS FOR SAFETY AND 
HEALTH IN THE HORECA 
SECTOR
ACCIDENTS AND INJURIES 
ARE COMMON IN THE CATERING 
SECTOR. PREVENTION AND 
SAFETY ARE THEREFORE 
ESSENTIAL TO IMPROVE 
WORKER SAFETY
Health and safety in the HORECA 
sector deserves greater attention.  
While there is awareness of the risk 
of injuries arising from work, there 
seems to be limited focus put on the 
risks caused by combined exposure 
to physical demands and a high pace 
of work. A better understanding of 
the long-term health consequences 
of working in hotels and restaurants 
would be welcome. Addressing 
concerns about, physical working 
conditions and health concerns are 
key issues. Ensuring that working 
conditions also improve in the sector’s 
huge number of small businesses is 
a real challenge and may require 
new, innovative approaches. The 
EU-OSHA, the European Union’s 
information agency in the field of 
occupational safety and health, 
regularly publishes documents 
on safety and health issues and 
among many other fact sheets that 
report data relating to risks, to the 
prevention and protection of workers 
in the specific HO.RE.CA.
In one of these reports, one of the most 
significant risk factors identified is the 
psychosocial one. In particular, the 
most important risk factors that could 
have a negative impact on safety and 
health at work are:
- high workloads;
- prolonged stationary;
- contact with customers (sometimes 

difficult);
- evening and weekend work that 

upsets the balance between work 
and private life,

- high stress,
- monotonous work;
- harassment and even violence by 

customers;
- discrimination against women and 

foreigners;
- lack of training and education.

| SICUREZZA  |

settore, che impongono di effettuare 
la valutazione dei rischi e prescrive 
loro l’obbligo di garantire la salute e la 
sicurezza dei dipendenti sul luogo di 
lavoro. 

I rischi dell’ambiente   
di lavoro 
I rischi per chi lavora in questo settore 
sono molteplici e diversificati: un 
cuoco in un ristorante, una cameriera 
in un hotel o un barman in un club 
affrontano rischi molto diversi. 
Una caratteristica comune è data 
dal carico di lavoro che è spesso 
urgente e svolto nelle ore di punta, 
per cui richiede sempre una grande 
concentrazione, e il contatto con 
clienti spesso ‘difficili’ può essere 
molto stressante. Inoltre, altri fattori 
di stress possono essere legati alla 
monotonia e ripetitività del lavoro a cui 

Aldovrando
Fiammenghi

I
l settore alberghiero e della 
ristorazione (HORECA) rappresenta 
una parte significativa dell’economia 
moderna ed è un importante 

creatore di posti di lavoro sia nel 
settore dei servizi sia nell’economia 
nel suo complesso. È uno dei comparti 
in più rapida crescita in Europa ed è 
composto principalmente da alberghi, 
ristoranti e bar, che forniscono i tre 
quarti dei posti di lavoro. Altri ambiti di 
lavoro sono i campeggi, gli ostelli della 
gioventù, le mense, i catering, i fast 
food, i takeaway.
La stragrande maggioranza delle 
aziende sono piccole e occupano 
meno di 10 persone, le donne 
costituiscono poco più della metà dei 
lavoratori, e vi lavora anche un’alta 

percentuale di giovani. Le condizioni 
di lavoro nel settore sono difficili e 
comprendono orari di lavoro irregolari 
e spesso restrittivi, sono occupazioni 
generalmente temporanee, con 
retribuzioni relativamente basse, 
mancanza di stabilità e con prospettive 
di carriera ridotte.
Queste condizioni mettono a rischio 
la salute e la sicurezza dei lavoratori e 
il tasso di incidenza nel settore (3.041 
infortuni per 100.000 lavoratori) per 
gli infortuni con più di 3 giorni di 
assenza dal lavoro è paragonabile al 
resto dell’economia (3.176 infortuni per 
100.000 lavoratori). 
Riguardo a quest’aspetto, poiché il 
90 % di tutte le strutture è di piccole 
dimensioni, i datori di lavoro spesso 
non hanno il tempo e le risorse 
necessarie per comprendere e seguire 
le problematiche legislative del 

di rischio più significati individuato è 
quello psicosociale.
In particolare, i fattori di rischio più 
importanti che potrebbero avere un 
impatto negativo sulla sicurezza e la 
salute sul lavoro sono:
-  carichi di lavoro elevati. Circa il 75% 

dei lavoratori si lamenta dell’elevato 
ritmo di lavoro; il 66% deve lavorare 
con scadenze ristrette, mentre il 
48% afferma di non avere sufficiente 
tempo per completare il proprio 
lavoro;

-  posizioni stazionarie e statiche 
prolungate;

-  contatto con i clienti (a volte difficile), 
che può essere fonte di stress o, nei 
casi peggiori, può portare a molestie 
e persino a violenze; 

-  lavoro serale e nei fine settimana che 
sconvolge l’equilibrio tra lavoro e vita 
privata;

si può aggiungere anche la mancanza 
di formazione. La grande flessibilità 
che viene richiesta ai lavoratori 
può disturbare l’equilibrio tra vita 
professionale e vita privata: ancora 
molto spesso per le imprese l’orario 
lavorativo è lungo, irregolare ed è 
comune che avvenga di sera, di notte e 
nei fine settimana. 

Il report di prevenzione 
OSHA
L’EU-OSHA, l’agenzia d’informazione 
dell’Unione europea nel campo della 
sicurezza e della salute sul lavoro, 
pubblica regolarmente documenti sui 
problemi della sicurezza e della salute 
e tra i tanti anche dei fact sheet che 
riportano dati relativi ai rischi, alla 
prevenzione e protezione dei lavoratori 
nello specifico settore HO.RE.CA.
In uno di questi report, uno dei fattori 
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dovuta alle cattive pratiche di pulizia: 
per questo è assolutamente necessario 
pianificare in anticipo il lavoro per 
affrontare tali problemi durante i 
periodi di lavoro intenso, quando il 
ritmo di lavoro aumenta fortemente. 

Manipolazione manuale/
lesioni muscoloscheletriche  
Il mal di schiena e altri dolori derivanti 
da lesioni da movimentazione manuale 
sono il tipo più comune di malattia 
professionale nella maggior parte dei 
paesi europei. 
Nel settore HORECA sono molti i 
compiti che, senza controlli adeguati, 
possono causare mal di schiena o 
lesioni agli arti superiori che possono 
colpire mani, polsi, spalle e collo. 
Sollevare e trasportare oggetti pesanti 
o spingere e tirare possono essere una 
delle principali fonti di mal di schiena, 
mentre le attività pesanti o ripetitive 
e la postura scorretta possono causare 
lesioni agli arti superiori.

Esposizione o contatto   
con sostanze nocive 
Nella ristorazione, per la pulizia 
vengono utilizzati molti tipi di sostanze 
chimiche a cui è necessario prestare 
molta attenzione per la pericolosità: 
tra questi troviamo detersivi per 
lavastoviglie, detersivi e brillantanti, 
prodotti per la pulizia degli scarichi, 
detergenti per forni, disinfettanti, 
detergenti per toilette, candeggina, 
disinfettanti e decalcificanti.
 I rischi più comuni sono rappresentati 
dal contatto di queste sostanze 
con la cute o gli occhi, ma possono 
essere inalate e anche inghiottite, 
potendo causare asma e problemi 
respiratori  I prodotti corrosivi 
possono causare pericolose ustioni. Le 
dermatiti (con secchezza della cute, 
irritazioni cutanee) sono frequenti 
e oltre ai prodotti chimici possono 
essere causate dal contatto con gli 
alimenti - succhi di frutta e verdura, 
proteine del pesce, crostacei, carne e 
farina - e l’acqua (mentre si puliscono 
e lavano gli alimenti), così come da 
saponi e prodotti per la pulizia.  Per 
ognuno di essi, L’EU-OSHA, l’agenzia 

d’informazione dell’Unione europea nel 
campo della sicurezza e della salute sul 
lavoro, presenta delle raccomandazioni 
per la protezione e fornisce esempi di 
buone pratiche.

Come evitare gli incidenti 
e promuovere la salute
Lavorare per brevi periodi sembra 
un fattore di aumento del rischio. 
Inoltre, i lavoratori con uno status 
precario, come gli studenti, i lavoratori 
temporanei e le persone meno abili, 
sono spesso vittime di gravi ferite. 
I lavoratori vulnerabili richiedono 
un’attenzione particolare e, di fatto, 
non sono autorizzati a svolgere alcuni 
lavori. Tra le azioni più importanti 
per prevenire ed evitare incidenti e 
infortuni occorrerebbe:
-  Realizzare sistemi per garantire la 

manutenzione delle apparecchiature 
difettose. 

-  Creare dei responsabili per 
l’attuazione e il rispetto delle 
procedure di controllo dei rifiuti. 

-  Assegnare ai dipendenti, con 
l’appoggio dell’azienda, la 
responsabilità di gestire alcuni 
aspetti del problema.

-  Impartire a tutto il personale una 
formazione supplementare sulle 
procedure da eseguire.

 
Conclusioni
La salute e la sicurezza nel settore 
alberghiero e della ristorazione merita 
maggiore attenzione. Se da un lato 
vi è la consapevolezza del rischio 
di infortuni sul lavoro, sembra che 
l’attenzione sui rischi derivanti 
dall’esposizione combinata alle 
esigenze fisiche e all’elevato ritmo di 
lavoro sia limitata. Sarebbe auspicabile 
una migliore comprensione delle 
conseguenze a lungo termine per la 
salute derivanti dal lavoro in alberghi e 
ristoranti. Affrontare le preoccupazioni 
riguardanti le condizioni fisiche di 
lavoro e alla salute sono questioni 
fondamentali. Garantire che le 
condizioni di lavoro migliorino anche 
nell’enorme numero di piccole imprese 
del settore è una vera sfida e può 
richiedere approcci nuovi e innovativi. 

-  forte stress;
-  lavoro monotono che non lascia 

spazio alla creatività e che richiede 
scarsa iniziativa; 

-  molestie e persino violenza da parte 
di clienti, colleghi e datori di lavoro;

-  discriminazione nei confronti delle 
donne e degli stranieri;

-  mancanza di formazione e istruzione: 
alcune di queste occupazioni non 
richiedono un’istruzione formale 
e possono essere svolte da chi ha 
un basso livello di formazione e di 
esperienza.

Tipi di infortuni segnalati 
La cucina e il bar sono tra i luoghi di 
lavoro più pericolosi. I disturbi più 
frequenti nel settore sono di natura 
muscoloscheletrica, dermatologica 
o respiratoria. Gli infortuni per il 

lavoratore possono derivare dal 
trasporto o dalla movimentazione 
di carichi; da scivolamenti, inciampi 
e cadute. Le lesioni possono anche 
essere causate dall’uso di macchine ad 
azionamento manuale, dalla caduta di 
oggetti, per l’esposizione o il contatto 
con sostanze nocive,  tagli da coltelli e 
oggetti appuntiti, ustioni. 

Concentrarsi sui rischi   
più comuni 
La causa maggiore di infortunio per le 
persone che lavorano in cucina e che 
servono cibo sono gli scivolamenti. 
La stragrande maggioranza delle 
lesioni da scivolamento avviene su 
pavimenti bagnati o contaminati, da 
residui di cibo, da olio da cucina o per 
altre fuoriuscite. 
Ne deriva che una delle cause è proprio 

I RISCHI
DELL’AMBIENTE
DI LAVORO
• rumori (cucina, discoteca, night 

club, caffè, ecc.); 
• illuminazione soffusa (possibili 

conseguenze: cadute, ustioni, 
ustioni, lesioni oculari, ecc;) 

• temperatura e qualità dell’aria 
(improvvise variazioni di 
temperatura, esposizione al 
vapore, sostanze e gas tossici, 
cattiva qualità dell’aria, ecc;) 

• carico di lavoro fisico (prolungato 
in piedi, movimenti costanti, 
sollevamento di carichi come 
letti, mobili, merci, ecc;) 

• disturbi e infezioni della pelle 

dovuti al frequente contatto con 
acqua, alimenti, prodotti per la 
pulizia, ecc; 

• nuove attrezzature e tecnologie 
(attrezzature da cucina, 
prenotazione via Internet, 
aria condizionata, ecc.), 
funzionamento scorretto, lavori 
meccanici, lavori ripetitivi e 
invariabili, ecc;

• tabacco e alcool (facile accesso);
• lo stress causato dal carico di 

lavoro pesante;
• contatto con oggetti appuntiti 

e prodotti caldi, uso ripetuto di 
scale o ascensori, viaggi notturni 
da e per casa, violenza, molestie, 
ecc.

I 10 RISCHI 
INDIVIDUATI
L’Agenzia europea per la sicurezza 
e la salute sul lavoro ricorda 
innanzitutto che la maggior 
parte degli incidenti può essere 
prevenuta con una buona gestione 
e supervisione, insieme ad una 
formazione efficace. Oppure che 
la prevenzione degli infortuni è 
parte integrante della gestione di 
un’azienda di successo.
Più specificamente, per quanto 
riguarda gli alberghi, i caffè e i 
ristoranti, sono stati individuati 

dieci grandi rischi:
  1. scivolamenti, inciampi e cadute
  2. utensili da taglio e coltelli
  3. ustioni e scottature
  4. manipolazione manuale e 

disturbi muscoloscheletrici
  5. inquinamento sonoro
  6. sostanze pericolose
  7. gas pressurizzato utilizzato nei 

distributori automatici  
di bevande

  8. lavoro in ambienti   
ad alta temperatura

  9. rischi d’incendio
10. rischi psicosociali
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F
ood Defense: di cosa si tratta?
Dato che è un argomento di 
grande attualità nel mondo 
Food, prima di approfondire 

l’argomento è bene avere chiaro di 
che cosa si sta parlando.
Con Food Defense si definisce 
l’insieme delle attività connesse alla 
protezione dei prodotti alimentari 
da manomissioni o da adulterazioni 
intenzionali realizzati alla scopo di 
creare danni alconsumatore. La Food 
Defense è molto diversa dalla Food 
Safety, la quale si occupa solamente 
dei rischi prevedibili.
Il Sistema di gestione della Food 
Defense, dunque, si occupa di gestire 
il pericolo derivante da persone che 
contaminano volontariamente gli 
alimenti: può trattarsi di criminali, 
terroristi, sabotatori ma con sempre 
maggior frequenza si tratta di 
dipendenti scorretti. 
Date le dimensioni del problema, 
gli Stati si stanno muovendo a 
livello normativo e per le aziende 
risulta fondamentale attuare un 
sistema di protezione da eventi che 
possono danneggiare la reputazione 
dell’azienda stessa e la sua brand 
image, con potenziali ripercussioni 
legali e di fatturato.

Cosa succede in Italia 
e nel mondo
I dati ci dicono che oltre 13 milioni di 
italiani pranzano abitualmente fuori 
casa, e il mercato della ristorazione 

collettiva supera gli 80 miliardi di 
euro. Quindi, in questo contesto, 
le minacce della contaminazione 
intenzionale - anche se non 
sono allarmanti numericamente 
- sono un fattore di rischio da 
prendere in considerazione per le 
imprese impegnate nella ‘social 
responsibility’*.  Gli Stati Uniti 
hanno già affrontato il problema e 
deliberato in merito: tutti i produttori 
che operano nel mondo Food devono 
avere un Piano di Food Defense 
(Final Rules di Food Defense del 27 
Maggio 2016) per tutelare la salute e la 
sicurezza dei cittadini.
Dal Luglio 2019 questo obbligo 
vale anche per tutte le aziende che 
esportano negli USA e quindi anche 
le aziende italiane del settore ne 
devono prendere atto. Negli Stati 
Uniti tra il 1950 ed il 2008 sono state 
rilevate oltre 1.000 manipolazioni 
sospette (volontarie) e di queste ne 
sono state confermate circa 450. 
Ma il dato allarmante, confermato 
anche dai recenti casi di dipendenti 
di aziende legate al mondo fast-food 
che contaminavano volontariamente 
il cibo dei clienti, è che queste 
manipolazioni sono avvenute quasi 
tutte in fase di somministrazione.

UNA NUOVA 
CERTIFICAZIONE FDRC 

PER LE AZIENDE 
CHE OPERANO 
NELLA FILIERA

DELLA RISTORAZIONE 
PUBBLICA

FOOD DEFENSE 
PER LA 
RISTORAZIONE 
COLLETTIVA

Scriveteci e fateci sapere.

FOOD DEFENSE FOR 
COLLECTIVE CATERING
A NEW FDRC CERTIFICATION 
FOR THE COMPANIES THAT 
OPERATE THERE
 Food Defense is the set of activities 
related to the protection of food 
products from tampering or 
intentional adulteration. And it is very 
different from Food Safety, which only 
deals with foreseeable risks.
The Food Defense Management 
System, therefore, deals with people 
who voluntarily contaminate food: 
these can be criminals, terrorists, 
saboteurs, but with increasing 
frequency they are incorrect 
employees.over 13 million Italians 
usually dine outside the home, and the 
collective catering market exceeds 80 
billion euros. Thus, in this context, the 
threats of intentional contamination 
- even if they are not alarming 
numerically - are a risk factor to be 
taken into consideration.
The United States has already 
addressed the problem and 
deliberated on this: all producers 
operating in the Food world must 
have a Food Defense Plan (Final 
Defense Rules of Food of 27 May 2016) 
to protect the health and safety of 
citizens.From July 2019 this obligation 
also applies to all companies that 
export to the USA and therefore even 
Italian companies in the sector must 
take note of this. The Food Defense 
Collective Catering Food Certification®
This Certification was created to 
create a regulatory standard to 
protect consumers and the reputation 
of companies operating in the Horeca 
and Collective Catering sector.
The Food Defense Disciplinary for 
Collective Catering companies (DT-
FDRC) wants to fill a regulatory 
gap in a market that is constantly 
growing, which in Italy has reached 
a value of 83 billion euros, and 
which increases over 3% year. It is an 
innovative standard that adopts - in 
a simplified way - the requirements 
of international system and product 
standards (BRC, IFS, FSSC2200).

| ATTUALITÀ |

ESEMPI DI CONTAMINAZIONI 
VOLONTARIE NEL MONDO
• Arance con mercurio   

Israele, 1978
• Insalate - Salmonella  

Oregon, 1984
• Acqua bomber   

Italia 2003-04
• Frutti di mare surgelati   

Giappone 2014   
(2843 persone   
recall 5,5 M di confezioni)

• Ovetto di cioccolato  
Italia 2016 - Zofenopril

• Lattine di coca cola   
“Human waste”   
Irlanda del Nord - Marzo 2017

• Aghi nascoste nelle fragole 
Australia 2018:   
www.youtube.com/
watch?v=vrV1XB_gE-E

http://fooddefenserc.com/
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La Certificazione Food 
Defense Ristorazione 
Collettiva®

Questa Certificazione è nata per 
creare uno standard normativo 
per tutelare i consumatori e la 
reputazione delle aziende che 
operano nell’Horeca e nella 
Ristorazione Collettiva. Non si tratta 
solo di un sistema di garanzia e 
tutela per l’azienda, ma anche di un 
importante strumento di marketing 
per rassicurare il pubblico circa la 
sicurezza del cibo lungo la filiera di 
distribuzione e di somministrazione.
Il Disciplinare della Food Defense 
per le aziende della Ristorazione 
Collettiva (FDRC®) vuole colmare un 
vuoto normativo in un mercato che 
è in continua crescita, che in Italia 
ha raggiunto un valore di 83 Miliardi 
di euro, e che aumenta oltre il 3% 
all’anno.

Si tratta di uno standard innovativo 
che adotta - in modo semplificato - i 
requisiti delle norme internazionali 
di sistema e prodotto (es. BRC, IFS, 
FSSC2200) ed è stato creato per 
supportare le imprese di forniture 
e servizi per gestire il rischio di 
adulterazioni intenzionali per gli 
alimenti prodotti, distribuiti, venduti 
e somministrati. 

A chi si rivolge
I requisiti del Disciplinare si possono 
applicare a tutti gli attori pubblici 
e privati della filiera: fabbricanti, 
produttori, distributori, fornitori 
di prodotti alimentari e MOCA 
(Materiali e Oggetti a Contatto con gli 
Alimenti), ma anche agli Enti Pubblici 
che erogano servizi di ristorazione 
pubblica. I principali interlocutori a 
cui si rivolge la certificazione Food 
Defense Ristorazione sono: Ristoranti, 

Alberghi, Catene di Ristorazione, 
Crociere, Aeroporti, Fiere, ma anche 
Mense, Ospedali, Scuole, Ristorazione 
Mobile, Food Delivery etc.

A cosa serve
La Certificazione dà l’opportunità 
alla aziende di verificare i punti 
di maggiore vulnerabilità lungo la 
catena di produzione, trasporto e 
somministrazione degli alimenti, 
senza però compromettere processi o 
procedure interne. 
Per implementare un Sistema di 
Food Defense sono spesso necessari 
accorgimenti semplici e non troppo 
gravosi, mentre aumenterà la 
consapevolezza del proprio business 
model e la percezione di sicurezza per 
i consumatori. 
Il percorso per ottenere la Food 
Defense Ristorazione® ci svolge in 6 
fasi:

-  Analisi Preliminare, 
-  Vulnerability Assessment, 
-  Food Defense Plan, 
-  Training ai dipendenti e/o 

management, 
-  Record Keeping 
-  Rilascio della Certificazione 

unitamente al Materiale di 
Marketing (Vetrofanie e Adesivi, 
Attestato Conseguimento, 
Utilizzo Certificazione, Materiale 
informativo, Visibilità Web e Social).

Benefits della Certificazione
• Sistema di Consumer Protection
• Brand Image E Reputation
• Sistema Volontario Di Tutela Legale
• Strumento Di Differenziazione 

Dalla Concorrenza
• Eventuali Punteggi Preferenziali 

nelle Graduatorie Dei Bandi

Chi ha sviluppato    
il Marchio Food Defense
Lo sviluppo e il marchio di Food 
Defense per la Ristorazione 
Collettiva, la check list di verifica 
ed il Regolamento di certificazione, 
sono proprietà di Giubilesi & 
Associati e di TecnoAlimenti SCpA, 
che garantiscono la consulenza 
direzionale, la formazione tecnica 
e la predisposizione dei documenti 
necessari per mantenere e mantenere 
la certificazione.
L’Ente di Certificazione rilascia un 
certificato per ogni sito o per ogni area 
produttiva o distributiva con durata 
triennale, soggetta all’esito delle 
verifiche di sorveglianza annuali, 
intestato alla sede centrale e ai singoli 
siti produttivi e/o distributivi facenti 
capo all’Organizzazione.

Per approfondire: 
fooddefenserc.com/

*La Responsabilità Sociale 
d’Impresa (CSR, Corporate 
Social Responsibility) riguarda le 
implicazioni di natura etica all’interno 
della visione strategica d’impresa: 
un’entità, che sia un’organizzazione 
o un individuo, deve agire a beneficio 
della società in generale.

GIUBILESI & ASSOCIATI
È una società di consulenza 
multidisciplinare unica nel suo 
genere, certificata ISO 9001 a 
livello internazionale, fondata nel 
2000 dal Tecnologo Alimentare 
Massimo Artorige Giubilesi. 
Il  Team di specialisti (scienze 
e tecnologie alimentari e della 
ristorazione, nutrizione umana 
e scienza dell’alimentazione, 
medicina veterinaria, architettura 
e design, ingegneria gestionale, 
comunicazione e marketing), con il 
supporto di un network qualificato 
di Professionisti, Università, Istituti di 
ricerca e Laboratori accreditati, offre 
soluzioni efficienti e all’avanguardia 
in qualsiasi contesto del mercato 
alimentare, della ristorazione e 
ospitalità. Il modello di lavoro di 
Giubilesi & Associati è organizzato 
in livelli di intervento integrati 
e trasversali, che trasformano 
l’efficacia della consulenza in 
valore per l’Impresa e per i suoi 
Clienti, eliminando rischi e sprechi 
e migliorando il posizionamento di 
mercato delle aziende.

TECNOALIMENTI
È un Organismo di Ricerca 
Scientifica e Tecnologica, 
con sedi a Milano e a Napoli, che 
ispira, coordina e realizza progetti di 
ricerca di interesse industriale 
nel mercato AgroAlimentare e 
opera in tutto il contesto nazionale 
ed europeo.
Riconosciuta a livello europeo 
come azienda leader nel mondo 
della ricerca, TecnoAlimenti opera 
principalmente nelle aree della 
Consulenza, Certificazione e 
Innovazione. Presente sul mercato 
dal 1981, vanta più di 250 progetti 
di ricerca condotti e portati a 
successo. Grazie al lavoro e alla 
passione di 12 ricercatori qualificati 
laureati in discipline scientifiche, 
Tecnoalimenti è diventata leader 
storico nella promozione e nella 
creazione di iniziative di ricerca 
scientifica e tecnologica, con una 
forte propensione al mercato grazie 
alla connotazione industriale dei 
suoi soci. 

http://fooddefenserc.com/
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nostro settore. Apparire migliori però 
può anche rivelarsi mestiere arduo, 
e la prospettiva di spararla un po’ 
troppo grossa rischiando così di essere 
facilmente scoperti e sbugiardati 
è quantomeno da tenere presente, 
soprattutto se nei social network 
decidiamo di affrontare argomenti 
complessi e importanti come la 
sicurezza.

Un tema fondamentale 
Certamente lavorare in sicurezza è un 
obbligo, ma come molti altri obblighi 
anche un’opportunità, un’occasione 
con cui il professionista e l’impresa 
di pulizie possono davvero fare la 
differenza, soprattutto in un settore 
così affollato, ma anche che gode 
ancora di scarsa considerazione 
tra i non addetti ai lavori. Ecco che 
in uno scenario di questo tipo la 
sicurezza potrebbe davvero essere 
quell’occasione perfetta che tutti 
stavamo aspettando, perfetta per 
mettersi in mostra, perfetta per far 
parlare bene di noi oltre che della 
nostra impresa, e perfetta anche perché 
potrebbe perfino riuscire a rivalutare 
l’immagine di un intero settore.

Alessandro 
e Marco Florio

L
e apparenze contano, anche 
per l’industria del pulito. E 
non potrebbe essere diverso 
da così, visto il crescente 

numero di imprese attive su internet 
che ormai hanno scelto i social 
network per raccontarsi. È così che 
tra autoscatti mossi, video sfuocati 
e aforismi motivazionali le nostre 
bacheche sono diventate un pot-pourri 
di contenuti apparentemente senza 
senso, ma che tuttavia sono forse la 
più realistica rappresentazione di noi, 

delle nostre imprese e di un settore 
intero. Che piaccia o meno, è così che 
ci presentiamo sul mercato, insomma 
come appaiamo ai nostri clienti.

Apparire, ma anche essere 
Dopotutto oggi viviamo nella società 
dell’apparenza, che si tratti di una 
vacanza, un nuovo acquisto, i nostri 
quotidiani impegni lavorativi, oggi 
tutto dev’essere condiviso e ostentato 
ancora prima di essere vissuto 
posseduto o raggiunto. 
Quello che gli altri pensano di noi 
viene prima di ogni altra cosa, fare 
bella figura magari ostentando un stile 
di vita che non possiamo permetterci 
o sbandierando dei risultati lavorativi 
mai raggiunti, oggi è diventata la 
normalità oltre che la priorità per 
molti e per molte imprese, anche del 

È probabilmente così che, per un 
numero crescente di imprese e 
professionisti, ogni autoscatto mosso 
e ogni video sfuocato che li ritrae in 
ognuno dei loro quotidiani impegni 
lavorativi, sia ormai diventato il pulpito 
da cui lanciare anatemi e sermoni 
social sull’importanza della sicurezza, 
e di come loro e le loro imprese, della 
sicurezza totale abbiano fatto un punto 
di forza e quindi di distinzione. 
Finalmente anche il nostro settore ha 
iniziato a muovere importanti passi 
nella direzione della cultura della 
sicurezza, ha abbandonato l’idea per 
cui la sicurezza sia un inutile costo 
e che ogni dispositivo o misura di 
protezione in fin dei conti sia di 
ostacolo al lavoro. Finalmente oggi sui 
social vediamo con orgoglio imprese 
e professionisti del pulito ostentare 
il tema della sicurezza come valore 
imprescindibile mostrando con foto 
e video il loro quotidiano modo di 
lavorare. Un modo di lavorare che 
però, in sempre più occasioni, mostra 
il più totale disprezzo anche per le più 
elementari norme di sicurezza oltre a 
costituire un insulto per l’intelligenza 
di clienti e concorrenti.

IS YOUR CLEANING COMPANY 
WORKING SAFELY?
FOR THE LEGISLATION IT IS 
AN OBLIGATION, BUT IT IS NOT 
ALWAYS GIVEN THE NECESSARY 
ATTENTION
Appearances count, even for the 
cleaning industry, given the growing 
number of companies active on the 
internet that have now chosen social 
networks to talk about themselves.
Today everything must be shared and 
ostentatious even before being lived, 
possessed or reached.
To appear better, however, can also 
prove to be a difficult job, and the 
prospect of being easily discovered if 
correct information is not given is to 
be kept in mind, especially if in social 
networks we decide to tackle complex 
and important topics such as safety.
Working in safety is an obligation, 
but also an opportunity, an occasion 
with which the professional and the 
cleaning company can really make 
a difference. Finally, our sector has 
also begun to take important steps in 
the direction of a safety culture, has 
abandoned the idea that safety is a 
useless cost and that every device or 
protection measure ultimately hinders 
work.
But it also happens that companies 
and professionals who say they are 
committed in the name of a safe job 
do not realize that they are publishing 
content that is clearly in violation of 
any security policy. Such as forgetting 
the use of gloves, glasses and masks 
even when using potentially dangerous 
chemicals and machinery. And the 
same goes for the fall prevention 
system when working on stairs, aerial 
platforms and roofs.
What would customers / clients think, 
who by law are responsible for the 
safety of the job that they entrust us 
with, if they knew that in the event 
of an accident they could respond 
personally?

| IMPRESE |

LA TUA 
IMPRESA DI 
PULIZIE LAVORA 
IN SICUREZZA?

PER LA 
LEGISLAZIONE È 
UN OBBLIGO, MA 
NELLA REALTÀ 
NON SEMPRE VI 
VIENE DEDICATA 
LA NECESSARIA 
ATTENZIONE 

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, 
sostenibilità 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.

www.iDROwash.it / info@iDROwash.it / www.eroidelpulito.it
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La sicurezza non è solo   
una parola
È incredibile come aziende e 
professionisti che si dicono impegnate 
in nome di un lavoro sicuro non si 
rendano nemmeno conto di pubblicare 
contenuti palesemente in violazione di 
qualsiasi norma di sicurezza comprese 
quelle dettate dal comune buon senso. 
Ecco che, in quella che a tutti gli effetti 
è la peggiore accozzaglia di foto e 
video, si ha la rappresentazione nuda 
e cruda, se non di un intero settore, 
quantomeno di parte di esso, che 
incurante di ogni decenza mostra il 
modo peggiore di come un mestiere e 
una professione possano essere svolti 
e di come si possa spiegare perché 
ancora oggi tra i non addetti ai lavori 
sia così bassa la considerazione di 
cui gode il pulito. Perché non si può 
proprio restare indifferenti vedendo la 
sistematica dimenticanza dell’uso di 

guanti, occhiali e mascherine perfino 
quando si usano prodotti chimici e 
macchinari potenzialmente pericolosi. 
Quanto poi all’abbigliamento il 
campionario di disattenzioni non 
manca di sorprenderci, scarpe da 
ginnastica di nota marca che si spera 
siano almeno antinfortunistiche ma 
che evidentemente qualche dubbio 
ce lo lasciano, si abbinano a tute da 
ginnastica, jeans, shorts, canottiere 
e molto altro di stravagante, a cui 
dobbiamo aggiungere l’immancabile 
e impietoso petto nudo, sul quale 
tralasciamo commenti.
Per quanto poi riguarda il lavoro su 
scale, piattaforme aeree, tetti, tettoie, 
pensiline e qualunque altra base 
rialzata, ovviamente non sorprende 
che non vi sia quasi mai qualche 
sistema di prevenzione contro la 
caduta, come imbracature, parapetti 
o altro, e naturalmente l’immancabile 

casco di protezione, appunto 
immancabile perché mai viene a 
essere usato. Strano, molto strano, che 
imprenditori e aziende che si dicono 
essere così attente alla sicurezza, 
riescano a condividere contenuti 
in cui poi tragicamente vengano a 
concentrarsi così tante dimenticanze. 
Strano si diceva perché se ad accorgersi 
di queste dimenticanze fossero i nostri 
clienti, cosa potrebbero pensare di 
noi e di un intero settore che ancora 
permette vi siano aziende che lavorano 
in questo modo? 
E poi cosa potrebbero pensare i nostri 
clienti/committenti, che per legge sono 
i responsabili della sicurezza del lavoro 
che ci affidano, se venissero a sapere 
che in caso di infortunio potrebbero 
risponderne personalmente?
E allora, come lavora la tua impresa di 
pulizie, in sicurezza?
Scriveteci e fateci sapere.

https://www.tork.it/
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AN EUROPEAN PROJECT 
FOR TOURISM
FRANCE HAS MOVED BECAUSE 
THE EU SHARES THE PROJECT 
WITH A TOURISM EUROPE
In Europe, tourism represents 
12 million workers, 2 million 
businesses - 90% SMEs - and 519 
billion euros. A significant economic 
importance that must be taken 
into consideration as it deserves 
and precisely for this reason should 
develop in a coordinated manner 
at a general European level.
From France a proposal to create 
a “Europe of Tourism” in which EU 
member countries participate in a 
common project, for a partnership 
able to bring economic and image 
advantages to the whole European 
Union.
 “Destination Europe” is a project 
to involve all EU countries in a 
common project because tourism 
is an investment for the future. The 
EU must seize this opportunity by 
orienting investment policies to 
create jobs, to develop territories, 
to invest in the economy of 
all member countries and 
to encourage the mobility of 
European citizens. To translate 
these concepts into practice, it is 
therefore necessary to include the 
development of tourism activities 
in large European investment 
plans; facilitate access to European 
funds for tourism businesses and 
especially for SMEs; integrate 
the European visitor journey into 
connectivity models.
Furthermore, to create an inter-
European commissioner for 
tourism to guarantee a high-level 
European guide on the main 
issues of structuring tourism by 
2025 (international flows and 
visas, infrastructural equipment, 
connectivity, over-tourism ...) and 
to develop a charter “Welcome in 
Europe” for non-European tourists 
visiting the European Union, who 
will take up the principles common 
to all European countries.

| ATTUALITÀ |

Infatti, l’eccezionale diversità dei 
territori e della storia dell’Europa, la 
sua ricchezza culturale contribuiscono 
alla crescita del turismo, che 
costituisce il 10% del PIL europeo 
(fonte: Union Tourism Trend, OMT). 
Insomma, in pochi decenni il turismo è 
diventato una delle principali industrie 
dell’economia europea.
Per questi motivi l’UMIH (Union 
del Métiers et des Industries de 
l’Hôtellerie), la GNC (Groupement 
National del Chaînes Hôtelières) e la 

CAT (Confédération des Acteurs du 
Tourisme), hanno chiesto di portare a 
Strasburgo “Destinazione Europa”, un 
progetto spiegato in un documento 
agli eurodeputati per coinvolgere tutti 
i paese UE in un progetto comune. E ci 
sembra interessante presentarlo qui.

L’Europa, prima destinazione 
mondiale dal 2009
Il fascino che l’Europa rappresenta 
per i turisti si dimostra con le cifre: 
nel 2018 ci sono stati 671 milioni di 

visitatori e il 79% dei turisti sono 
europei. Il turismo è un investimento 
per l’avvenire e la UE deve cogliere 
questa opportunità. Come? 
Orientando le politiche d’investimento 
per favorire la creazione di lavoro, 
per sviluppare i territori, investire 
nell’economia di tutti i paesi membri 
e incoraggiare la mobilità dei cittadini 
europei, fattore fondamentale della 
costruzione di un’Europa del vivere 
insieme.
Per tradurre in pratica questi concetti, 
è quindi necessario iscrivere lo 
sviluppo delle attività turistiche nei 
grandi piani d’investimento europei; 
facilitare l’accesso ai fondi europei per 
le imprese del turismo e specialmente 
per le PMI; integrare il viaggio 
europeo dei visitatori nei modelli di 
connettività.
Inoltre, creare un comitato inter-
commissario europeo per il turismo 
per garantire una guida europea di 
alto livello sulle principali questioni 
di strutturazione del turismo entro 
il 2025 (flussi e visti internazionali, 
attrezzature infrastrutturali, 
connettività, sovraturismo...) e 

Chiara Merlini

I
n Europa il turismo rappresenta 
12 milioni di lavoratori, 2 milioni 
di imprese - per il 90% PMI - e 519 
miliardi di euro. Un’importanza 

economica significativa che deve 
essere presa in considerazione come 
merita e appunto per questo dovrebbe 
svilupparsi in modo coordinato a 
livello generale europeo.
I due terzi dei 90 milioni di turisti 
internazionali che visitano la 

Francia sono europei e questo 
dato è un segnale che la dice lunga 
sull’importanza fondamentale del 
turismo nella vita comune europea, e 
anche rafforza l’immagine complessiva 
dell’Europa nel mondo. 
E dalla Francia parte un proposta 
per creare una ’Europa del Turismo’ 
in cui i paesi membri della UE 
partecipano a un progetto comune, per 
una partnership in grado di portare 
vantaggi economici e di immagine a 
tutta l’Unione Europea.

LA FRANCIA SI È 
MOSSA PERCHÉ
LA UE CONDIVIDA 
IL PROGETTO 
UN’EUROPA
DEL TURISMO

UN PROGETTO 
EUROPEO 
PER IL
TURISMO
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argomenti.

L’economia digitale
A questo proposito è necessario 
avere un’Europa forte, che elabora 
delle regole eque e fa del digitale 
un’opportunità di sviluppo.
L’industria del turismo è tra le più 
interessate dalla digitalizzazione: 
120 miliardi di euro di vendite nella 
UE sono legati al turismo (22% del 
totale delle vendite in linea, fonte: 
European Ecommerce Report, 
Ecommerce Europe). Il digitale è quindi 
un’opportunità e le aziende vi hanno 
investito molto. Le sfide per le aziende 
del settore turistico e per i consumatori 
sono molteplici: concorrenza sleale, 
reputazione elettronica, sicurezza 
informatica, dati, indebolimento dei 
margini delle istituzioni...
Per prosperare, le regole del gioco 
devono essere equilibrate ed efficaci 
rispetto alle piattaforme. Come l’RGPD 
(o GDPR, General Data Protection, 
il Regolamento Generale per la 
Protezione dei Dati), alcune iniziative 

avrebbero potuto essere significative 
dell’Unione Europea. 
Per applicare questi principi, cosa si 
può fare? 
-  Creare delle condizioni di 

concorrenza eque e sostenibili, 
con piattaforme di prenotazione, 
comparatori e motori di ricerca.

-  Assicurare un ruolo reale al futuro 
osservatorio europeo dell’economia  
digitale.

-  Attualizzare le direttive relative al 
funzionamento e alla responsabilità 
delle piattaforme e sviluppare 
un quadro chiaro ed equo per le 
piattaforme di affitto dei meublés.

-  Sostenere l’adattamento 
dell’industria del turismo alle 
prossime scoperte tecnologiche 
(nuovi modi di pagamento, block 
chain, o l’impatto dell’Intelligenza 
Artificiale).

Occupazione e mobilità
L’Europa deve proporsi al servizio 
della mobilità sociale, perché l’essere 
umano è al centro di queste attività: 
infatti, l’essenza del settore turistico è 
lo scambio, l’ospitalità, la condivisione, 
i viaggi, la mobilità.
Questo settore ad alta intensità 
di lavoro riunisce oltre 30 diverse 
professioni a tutti i livelli di 
competenza. Costituito da 2 milioni 
di aziende in Europa - dai gruppi 
più grandi a società molto piccole - 
l’industria turistica ha quasi 12 milioni 
di posti di lavoro e svolge un ruolo 
importante nell’integrazione sociale e 
nello sviluppo professionale.
Dal 2013 al 2016 nella UE sono stati 
creati in questo settore 1,6 milioni di 
posti di lavoro. Ma si può fare ancora 
meglio, rispondendo al problema 
dei posti vacanti nel (ad esempio, in 
Francia, ogni anno rimangono 100.000 
posizioni da ricoprire).
Ed ecco le proposte per attuarlo: 
-  Distribuire massivamente i 

programmi di scambio di formazione 
/ apprendimento alle aziende del 
settore (in particolare Erasmus +).

-  Promuovere in modo massiccio 
il passaporto europeo delle 

sviluppare una carta “Welcome in 
Europe” per i turisti extraeuropei 
che visitano l’Unione Europea, che 
riprenderà i principi comuni a tutti i 
paesi europei.

Un progetto su molti fronti
Nella presentazione vengono presi in 
esame diversi aspetti che coinvolgono 
il turismo e tutte le attività che vi sono 
connesse - e il settore dell’ospitalità 
ha un ruolo di primo piano – 
proponendo azioni per ottimizzare 
le risorse e armonizzarle. Temi come 
la digitalizzazione, l’occupazione, le 
norme fiscali, senza prescindere dallo 
sviluppo sostenibile, base comune 
per affrontare in modo comune e 
realmente efficace un tema così 
urgente e delicato. Solamente agendo 
in collaborazione, su basi comuni si 
possono avere risultati in linea con 
le aspettative: le premesse ci sono, i 
dati indicano che sarebbe una vera 
occasione perduta non avviare una 
reale partnership ben regolata. Ecco 
come vengono sviluppati i singoli 

https://www.carind.it/it/
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attori del digitale.
-  Garantire il rispetto del livello di 

armonizzazione previsto nei testi 
europei.

Sviluppo Responsabile
L’Europa può sostenere attivamente la 
transizione delle imprese del settore 
verso uno sviluppo sostenibile, un 
modello energetico e ambientale più 
virtuoso. Ha leve e fondi legislativi 
che deve guidare in modo più efficace. 
L’industria del turismo e l’Unione 
europea devono costruire insieme le 
condizioni per uno sviluppo sostenibile 
a beneficio delle generazioni presenti 
e future, in una costante riflessione 
sulla conservazione delle risorse e della 
biodiversità.
Le azioni:
- Sviluppare un’ambiziosa politica 

europea di transizione energetica 
per le aziende del comparto 
(orientamento ai fondi, quadro 
legislativo favorevole, marchio di 
qualità ecologica ed certificazione 
efficace, esperimenti).

- Facilitare azioni volontarie 
per conformarsi agli standard 
riconosciuti a livello internazionale, 
come gli standard ISO, Green Key 
o l’Ecolabel EU, il marchio europeo 
di qualità ecologica per la ricettività 
turistica, per consolidare approcci 
virtuosi e sostenibili nelle imprese, 
finanziando sovvenzioni, riduzioni 
dei costi o incentivi fiscali.

- Sostenere massicciamente le 
iniziative alimentari e nutrizionali 
volontarie per i servizi alimentari 
locali anziché la legislazione europea 
orizzontale. Preservare la ricchezza 
territoriale cibo/agricoltore.

- Promuovere una politica di 
incentivazione per l’acquisto 
responsabile, il riciclaggio e la 
lotta contro lo spreco alimentare, 
in particolare finanziando la 
formazione.

- Supportare iniziative per una 
maggiore distribuzione dei turisti nei 
territori, nello spazio e nel tempo, 
al fine di evitare fenomeni di ‘over 
turismo’.

competenze nel settore del turismo, 
che consente ai datori di lavoro e 
alle persone in cerca di lavoro di 
incontrarsi nel mercato del lavoro 
dell’Unione europea.

-  Offrire ai dipendenti e ai datori di 
lavoro una formazione finanziata 
dall’Unione europea sui temi della 
transizione ecologica e digitale.

-  Incoraggiare legami più stretti tra 
i gruppi di professionisti europei 
per facilitare la mobilità europea 
dei beneficiari dei contratti di 
formazione in alternanza al contratto 
di lavoro.

Fiscalità e competitività
Per un’Europa che è d’accordo sulle 
regole, ma è anche attenta alla 
competitività delle aziende, fiscalità e 
competitività sono punti essenziali.
La convergenza delle regole di base 
a favore dei consumatori europei è 
fondamentale per portare fluidità nel 
mercato europeo. Per considerare 
meglio i clienti europei e per rimanere 
competitivi a livello internazionale, 
le aziende devono avere un ambiente 
fiscale stabile, in particolare in 
relazione all’IVA. L’Europa non sarà 
in grado di evitare la questione della 
tassazione delle piattaforme digitali 
domani: non è più accettabile che i 
giganti digitali traggano vantaggio dalla 
natura immateriale della loro attività 
e dalla disparità delle norme fiscali 
tra i paesi. Infine, è indispensabile 
sviluppare una migliore attività 
legislativa e introdurre flessibilità 
normativa, evitando un evidente 
squilibrio in particolare nei confronti 
dei lettori digitali.
Per arrivare a questi risultati è 
necessario:
-  Considerare meglio la situazione 

delle PMI del turismo e delle aziende 
che generano turismo nell’ambito di 
normative europee vincolanti.

-  Distribuire un quadro più favorevole 
alle PMI per i sistemi di pagamento.

-  Perpetuare l’elenco di prodotti e 
servizi che beneficiano dell’aliquota 
ridotta dell’IVA.

-  Stabilire una tassazione equa con gli 

FHE riunisce 
diversi sindacati 
CHRD francesi 
per promuovere 
e difendere gli 

interessi dei professionisti del 
turismo a livello europeo e alzare 
la voce oltre i confini. Attraverso 
questa associazione, i membri 
sono desiderosi di garantire un 
attento follow-up degli argomenti 
europei e di dare un forte 
contributo sui temi del futuro, in 
particolare quello digitale.

Il GNC, 
Groupement 
National 
del Chaînes 

Hôtelières, riunisce quasi tutte 
le catene alberghiere integrate 
francesi ed estere situate in 
Francia. Oggi il GNC riunisce 
oltre 3.000 hotel in Francia per 
260.000 camere, ovvero circa il 
42% del numero totale di hotel 
in Francia e oltre la metà del 
settore alberghiero francese.

L’Union des 
Métiers et des 
Industries de 
l’Hôtellerie 
(UMIH) è 

l’organizzazione professionale 
n. 1 del settore alberghiero e 
della ristorazione. Con i suoi 
sindacati associati, l’UMIH 
rappresenta il 77% delle 
aziende che aderiscono a 
un’organizzazione professionale. 
Per 70 anni, la Confederazione 
ha rappresentato, difeso 
e promosso professionisti 
indipendenti nei settori del caffè, 
della ristorazione, dell’hotel 
e della vita notturna. UMIH 
è presente e attiva in tutto il 
paese con oltre 2.000 funzionari 
eletti e 400 dipendenti in oltre 
100 federazioni dipartimentali 
(compresi i paesi stranieri).

http://www.essecinque.net/
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S
i chiama proprio così, 
Recensioni stellari, il nuovo 
programma online che vuole 
assistere i ristoratori nelle loro 

attività quotidiane. Un’esperienza di 
50 anni nel settore e un’attenzione alle 
attuali dinamiche hanno portato Tork, 
marchio di Essity, a sviluppare un 
percorso di aiuto a chi si trova ormai 
sempre sotto i riflettori del pubblico.
Se un tempo la ristorazione era 
soggetta alla valutazione dei critici 
gastronomici e delle Guide (Michelin, 
Espresso, Slow Food) ora la rivoluzione 
digitale ha trasformato ogni cliente 
in un critico, e il cibo non è l’unico 
aspetto che andrà a recensire. Nel 
settore estremamente competitivo 
della ristorazione, l’esperienza del 
cliente e la relazione personale con 
gli ospiti stanno diventando fattori 
sempre più importanti, ma quando 

i ristoratori stressati si concentrano 
unicamente sulla gestione del business, 
quel contatto personale potrebbe 
andar perso. Ciò può avere un impatto 
negativo sulle recensioni e quindi sui 
profitti. Secondo la Harvard Business 
School, un incremento di una stella su 
una valutazione di Yelp porta il 5-9% in 
più in termini di entrate*. 
Recensioni stellari è un programma 
online di insegnamenti e consigli 
che possono aiutare i ristoratori e i 
responsabili a migliorare il proprio 
business e a fornire una migliore 
esperienza ai clienti. Il programma 
contiene indicazioni e accorgimenti 
destinati a tutte le aree del settore, 
dalle cucine, ai bagni, alla sala. 
Assistendo i ristoratori nelle loro 
attività quotidiane di piccola o 
grande entità, Tork è di grande aiuto 
in quanto consente di focalizzarsi 

“REACH FOR THE STARS”, 
DEDICATED 
TO RESTAURATEURS
TORK LAUNCHES SUPPORT 
TO IMPROVE DIGITAL 
IDENTITY
Reach for the Stars is the new 
online program that wants to 
assist restaurateurs in their 
daily activities. An experience 
of 50 years in the sector and 
an attention to the current 
dynamics have led Tork, brand 
of Essity, to develop a path 
of aid to those who are now 
always in the public spotlight.
Reach for the Stars is an online 
program of teachings and tips 
that can help restaurateurs 
and managers improve their 
business and provide a better 
customer experience. The 
program contains indications 
and measures for all areas of 
the sector, from kitchens, to 
bathrooms, to the hall.
By assisting caterers in their 
small or large daily activities, 
Tork is a great help as it 
allows them to focus more 
on customers, reserving that 
attention that can lead to better 
reviews.
Central element of the program 
is a report that will be published 
in different volumes during the 
year, downloadable for free on 
www.tork.it/recensioni-stellari.
Each volume deals with a 
specific topic that has had or is 
having a significant impact on 
the catering sector.
The first volume, already 
available, is titled How to 
make your restaurant more 
sustainable. A package, a sheet 
of paper, a napkin at a time 
and deals with the theme of 
sustainability, an increasingly 
vital issue for the sector and for 
everyone.

TORK LANCIA 
UN SUPPORTO 
PER MIGLIORARE 
L’IDENTITÀ 
DIGITALE

‘RECENSIONI  
  STELLARI’, 
DEDICATO
AI RISTORATORI
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maggiormente sui clienti, riservando 
loro quell’attenzione che può portare a 
recensioni migliori. 
Riccardo Trionfera, direttore 
commerciale di Essity Professional 
Hygiene ha affermato: “Con Recensioni 
stellari il nostro obiettivo è diventare 
il punto di riferimento per i ristoratori 
e un partner fidato per aiutarli a 
migliorare il loro business.
Abbiamo concentrato tutti i nostri 
sforzi per capire cosa faccia davvero 
la differenza per il business di un 
ristoratore e come possiamo essergli 
d’aiuto affinché gli rimanga del tempo 
libero per concentrarsi sugli ospiti. 
Il programma online è una piattaforma 
che ospita contenuti sempre rilevanti 
per assistere il settore della ristorazione 
e aiutare i ristoratori a migliorare le 
proprie performances”.

Recensioni stellari 
nel dettaglio
Elemento centrale del programma è un 

report che sarà pubblicato in diversi 
volumi durante l’anno, scaricabile 
gratuitamente su www.tork.it/
recensioni-stellari
Ciascun volume si occupa di un 
argomento specifico che ha avuto o 
sta avendo un impatto significativo sul 
settore della ristorazione. 
Il primo volume, si intitola “Come 
rendere il tuo ristorante più sostenibile. 
Una confezione, un foglio di carta, un 
tovagliolo per volta” e tratta il tema 
della sostenibilità, una questione 
sempre più di vitale importanza per 
il settore e per tutti. Secondo JWT, 
l’80% dei consumatori crede che sia 
importante che bar e ristoranti si 
comportino in modo sostenibile.**
Sostenibilità significa anche business, 
quindi, come cita la guida: “Rispettare 
l’ambiente: il bene del pianeta è il bene 
del tuo business” e affrontando i temi 
della Riduzione, riutilizzo, riciclo 
nel dettaglio, identificandoli come 
i tre modi per abbattere l’impatto 

ambientale e incrementare i profitti 
spendendo meno, vengono date utili e 
pratiche indicazioni di come operare 
per raggiungere il risultato ottimale.
La sostenibilità di confezioni e articoli 
monouso, ad esempio, ha un effetto 
diretto sulle aziende nel campo della 
ristorazione e potrebbe richiedere una 
serie di investimenti iniziali.
Con l’aiuto di Tork i ristoratori 
ottengono l’assistenza necessaria per 
raccogliere i frutti degli investimenti 
sostenibili effettuati.A uso del 
personale, il capitolo è riassunto con 
un elenco di consigli per migliorare 
la sostenibilità, che rende l’idea dei 
contenuti più importanti e fornisce 
un’assistenza di rapido utilizzo. 

* Fonte: Reviews, Reputation, and 
Revenue: The Case of Yelp.com (Harvard 
Business School, 2011)
** Fonte: JWT - The New Sustainability: 
Regeneration, 2018 (Consumatori in Regno 
Unito, Stati Uniti, Australia e Cina)

https://www.tork.it/recensioni-stellari
https://www.tork.it/recensioni-stellari
http://www.ormatorino.com/
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made of high quality recycled 
plastic and designed to offer 
maximum performance with less 
energy consumption.
The different features available 
(size, number of engines, 
accessories), the powerful 
Hepa filtration and low noise 
levels make these vacuum 
cleaners the ideal choice for any 
application, intensity of use, 
quantity and quality of material 
to be vacuumed. Very simple 
to use, transport and pick up, 
the new Tennant V-CAN and 
V-WD vacuum cleaners and BP 
shoulder version have already 
conquered cleaning operators all 
over the world, for ergonomics 
and productivity.
From today, thanks to ISC, 
Tennant’s exclusive distributor 
in Italy, they are also available 
in Italy.

THE MOP ESSECINQUE
The MOP was the first product 
made by Essecinque since 2005: 
since then millions of mops have 
left its factory to clean all types 
of environments and floors.
The company from Villa del 
Conte (PD) produces industrial 
cotton and TNT twisted mops 
of various weights and we can 
customize the product with 
the sewn label showing the 
customer’s logo.
The central band is available in 
multiple colors, and the cotton 
mop is available with or without 
side bands.
The Mop line also includes 
industrial microfibre mops and 
screw mops, made of cotton, 
twisted TNT and microfibre.

| VETRINA |

RCM 
AFFIDABILITÀ 
ED EFFICIENZA
Non soltanto per la vicinanza 
geografica (Km 0) ma anche per 
quella culturale (fare le cose bene 
e che durino nel tempo) Cà del 
Rio, un famoso ristorante, hotel e 
agriturismo di Formigine (MO) ha 
scelto le macchine RCM per la pulizia 
dei pavimenti. Due lavapavimenti 
nel ristorante e nei capannoni e una 
spazzatrice per tutte le aree esterne. 
BYTE I è la lavapavimenti 
professionale compatta, agile, facile 
da manovrare e semplice da usare. 
Robusta perché progettata per durare 
a lungo, è semplice da usare senza 
bisogno di particolare addestramento. 
E non lascia mai tracce di bagnato.
ATOM PLUS è una motoscopa 
compatta per la pulizia rapida delle 
aree sia interne sia esterne. Comoda 
ed ergonomica per chi la guida, 
è la più piccola motoscopa con 
scarico idraulico per non affaticare 
l’operatore nella fase di scarico dello 
sporco.

ISC
NUOVI ASPIRATORI 
COMMERCIALI TENNANT
Più efficienti, più ecologici, più sicuri: 
i nuovi aspiratori Tennant offrono 
un’ampia gamma di caratteristiche 
e opzioni per rispondere a tutte le 
esigenze di aspirazione. 
Dai luoghi dell’hospitality ai trasporti 
pubblici, dalle aziende (uffici e 
stabilimenti) ai negozi, un aspiratore 
commerciale Tennant garantisce a 
operatori e imprese di pulizie alta 
produttività e risparmi operativi.
Tecnologie e innovazioni esclusive 
rendono i nuovi aspiratori 
Tennant una risposta concreta 
all’impatto ambientale della pulizia 
professionale. Sono realizzati con 
plastica riciclata di alta qualità 
e pensati per offrire massime 

RELIABILITY AND 
EFFICIENCY
Not only for the geographical 
proximity (Km 0) but also 
for the cultural one (doing 
good things well and lasting 
in time) Cà del Rio, a famous 
restaurant, hotel and farm in 
Formigine (MO) has chosen 
RCM machines for the floor 
cleaning. Two floor cleaners in 
the restaurant and sheds and a 
sweeper for all outdoor areas.
BYTE I is the compact, agile, 
easy to maneuver and simple to 
use professional floor scrubber. 
Robust because designed to 
last a long time, it is simple to 
use without the need for special 
training. And it never leaves 
traces of wet.
ATOM PLUS is a compact 
sweeper for quick cleaning of 
both internal and external 
areas. Comfortable and 
ergonomic for those who drive, 
it is the smallest sweeper with 
hydraulic discharge to avoid 
tiring the operator during the 
dirt unloading phase.

NEW TENNANT 
COMMERCIAL VACUUM 
CLEANERS
More efficient, greener, safer: 
the new Tennant vacuums offer 
a wide range of features and 
options to meet all aspiration 
needs. From hospitality 
places to public transport, 
from companies (offices and 
factories) to shops, a Tennant 
commercial vacuum cleaner 
guarantees operators and 
companies of high productivity 
cleaning and operational 
savings. Exclusive technologies 
and innovations make the 
new Tennant vacuum cleaners 
a concrete response to the 
environmental impact of 
professional cleaning. They are 

www.rcm.it

performance con meno
consumo energetico.
Le diverse caratteristiche 
disponibili (dimensioni, numero 
di motori, accessori), la potente 
filtrazione Hepa e i bassi livelli 
di rumorosità rendono questi 
aspiratori la scelta ideale per 
qualsiasi applicazione, intensità 
d’uso, quantità e qualità di 
materiale da aspirare.
Molto semplici da usare, 
trasportare e ritirare, i nuovi 
aspiratori Tennant V-CAN e 
V-WD e la versione spallabile 
BP hanno già conquistato gli 
operatori di pulizia di tutto il 
mondo, per ergonomicità e 
produttività.
Da oggi, grazie a ISC, distributore 
esclusivo Tennant sul territorio 
nazionale, sono disponibili anche 
in Italia.

ESSECINQUE 
IL MOP DI ESSECINQUE
Il MOP PER PINZA è stato il 
primo prodotto realizzato da 
Essecinque a partire dal 2005: 
da allora milioni di mop sono 
usciti dal suo stabilimento per 
pulire ogni tipo di ambiente e 
pavimento.
L’azienda di Villa del Conte 
(PD) produce mop industriali 
in cotone e TNT ritorto di 
varie grammature e possiamo 
personalizzare il prodotto con 
l’etichetta cucita riportante il logo 
del cliente.
La banda centrale è disponibile 
in più colori, inoltre il mop in 
cotone è disponibile con o senza 
bande laterali.
Fanno parte della linea Mop 
anche i mop industriali in 
microfibra e i mop a vite, in 
cotone, TNT ritorto e microfibra.
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REFLEX
GUANTI PER     
IL SETTORE FOOD 
In linea con il trend di avere 
guanti sempre più sottili ma 
resistenti grazie all’evoluzione 
delle tecnologie produttive, è stato 
lanciato il nuovo Reflexx 77 FOOD. 
Si tratta di un articolo già esistente 
nella gamma di guanti Reflexx e 
molto apprezzato dal mercato, ma 
ora declinato in modo specifico per 
il settore Food. Reflexx 77 FOOD 
è un guanto in nitrile da 3 grammi. 
Il peso e lo spessore ridotto lo 
rendono particolarmente adatto 
a lavorazioni dove è necessario 
mantenere un’ottima sensibilità 
sulle mani, si comporta infatti 
come una seconda pelle. Ciò non 
pregiudica però la resistenza del 
guanto grazie all’altissima qualità 
delle materie prime impiegate e 
alla evoluzione delle tecnologie 
di produzione che permettono 
grammature dei guanti impensabili 
fino a pochi anni fa.

TTS
SOLUZIONI PER OGNI 
ESIGENZA DI PULIZIA
TTS è costantemente impegnata 
nella progettazione di soluzioni 
per la pulizia professionale, 
caratterizzate da un design user-
oriented e realizzate in Italia con 
materiali di primissima qualità. 
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 
l’attrezzatura 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.

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.

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.

CARIND
OGNI BAGNO È PREZIOSO
Tutti i dispenser Exclusive Carind 
Dryng System sono stati ideati 
per unire funzionalità e semplicità 
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.

ORMA
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 l’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 attività aperte 
al pubblico. Saturn è disponibile in 
due differenti colori: bianco e nero. 
Saturn è conforme alle normative 
sull’igiene degli alimenti (HACCP) 
ed è costruita interamente in 
Italia. Tutti i nostri apparecchi 
sono garantiti per due anni da 
qualunque difetto di fabbricazione 
(eccetto le lampade e la piastra 
collante).

| VETRINA |

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.

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 quality. All our appliances 
carry a 2 year guarantee against 
all manufacturing faults (except 
lamps and glueboards).

www.carind.it

www.ttsystem.com
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www.hygenia.it

www.tork.it

HYGENIA
UNA LINEA NATURALE, 
PRODOTTA CON BAMBÙ
BAMBOO COLLECTION è una linea 
di prodotti composta da salviette, 
rotoli e rotolini di carta igienica 
realizzati con il bambù e nessun 
albero è stato abbattuto per produrle. 
Trasformare le fibre di bambù in 
carta richiede meno energia rispetto 
alle fibre derivanti dagli alberi. Non 
solo, i prodotti Hygenia sono del 
colore naturale del bambù, quindi nei 
processi di produzione richiedono 
acqua e meno prodotti chimici.
Il bambù è un’erba che cresce da 
20 a 30 volte più velocemente degli 
alberi e contiene più cellulosa. 
Inoltre, produce il 30% in più di 
ossigeno rispetto ad un albero di 
uguale dimensioni e assorbe il 35% 
in più di CO2. Le salviette resistenti 
e morbide come la seta sono ideali 
per l’uso nelle camere d’albergo, 
per l’uso estetico, per essere 
lasciate a disposizione del pubblico. 
Completamente biodegradabili 
sono senza profumo, senza cloro, 
senza coloranti. I Rotoli di carta 
igienica mini jumbo a due veli sono 
prodotti senza l’uso del cloro e senza 
coloranti aggiunti. Mantengono il 
colore naturale del bambù e sono la 
soluzione ideale per le strutture che 
vogliono rendere evidente la loro 
attenzione per l’ambiente.

TORK
DEDICATO AI ‘PICCOLI’
XPRESSNAP FIT è il nuovo sistema 
di Tork - da tavolo e da banco - che 
soddisfa le esigenze delle piccole 
catene e dei ristoranti indipendenti, 
con il suo ingombro ridotto. E ha 
gli stessi benefici della gamma 
Tork Xpressnap, sul versante della 
riduzione dello spreco, dell’igiene e 
della visibilità per il cliente.
L’erogazione singola riduce i consumi 
e lo spreco di tovaglioli inutilizzati 
e i dispenser chiusi facili da pulire 
assicurano di entrare in contatto 
solo la carta che si usa. Inoltre, 
AD-a-Glance rende visibili menu, 
promozioni e altri messaggi del 

A NATURAL LINE, 
MADE WITH BAMBOO
BAMBOO COLLECTION is a 
product line consisting of wipes, 
rolls and rolls of toilet paper made 
with bamboo and no tree has 
been cut down to produce them. 
Transforming bamboo fibers into 
paper requires less energy than 
fiber from trees. Not only that, 
Hygenia products are the natural 
color of bamboo, so in production 
processes they require water and 
less chemicals.
Bamboo is a grass that grows 
20 to 30 times faster than trees 
and contains more cellulose. 
Furthermore, it produces 30% 
more oxygen than a tree of the 
same size and absorbs 35% more 
CO2. The resistant and soft wipes 
like silk are ideal for use in hotel 
rooms, for aesthetic use, to be left 
available to the public. Completely 
biodegradable, they are fragrance 
free, chlorine free, colorless.
The two-ply mini jumbo toilet 
paper rolls are produced without 
the use of chlorine and without 
added colorings. They maintain 
the natural color of the bamboo 
and are the ideal solution for 
structures that want to make 
their attention to the environment 
clear.

DEDICATED TO 
“SMALL PLACES”
XPRESSNAP FIT is the new Tork 
system - table and bench - that 
meets the needs of small chains 
and independent restaurants, 
with its small footprint. And 
it has the same benefits as the 
Tork Xpressnap range, in terms 
of reducing waste, hygiene and 
visibility for the customer.
Single dispensing reduces 
consumption and waste of unused 
napkins and easy-to-clean closed 
dispensers ensure that only the 
paper you use comes into contact. 
In addition, AD-a-Glance makes 
menus, promotions and other 

| VETRINA |

https://www.kiehl-group.com/
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www.arcochimica.it

ristorante. Tutto è reso più facile: 
il primo tovagliolo è facile da 
afferrare (la piega frontale termina 
a metà), il caricamento (una piastra 
si blocca nella posizione inferiore 
quando il dispenser viene aperto), 
l’utilizzo (la piega iniziale facilita 
l’apertura del tovagliolo una 
volta dispensato). E l’attenzione 
alla sostenibilità non manca: 
i tovaglioli sono  fatti di fibre 
riciclate (Ecolabel, FSC recycled), 
per il packaging il film è ricavato 
da canna da zucchero e si riduce 
fino al 46% lo spazio a magazzino 
(rispetto a Counterfold).
Si riduce lo spreco di tovaglioli 
inutilizzati di oltre il 50% (rispetto 
a Fastfold e Counterfold). La carta 
utilizzata per la ricarica ‘natural’ 
è biodegradabile e compostabile 
(norma EN 13432, compostabilità 
industriale).

ARCO
DISINFETTANTE BATTERICIDA 
CONCENTRATO 
GESAN è un disinfettante biocida 
per pavimenti e superfici lavabili, 
piastrelle, materiale ceramico e 
così via,  efficace ad alte diluizioni 
contro molteplici microorganismi. 
È costituito da un principio 
attivo innovativo (triammina), 
caratterizzato da un’alta attività 
battericida, fungicida e virucida. 
Presenta ampio spettro d’azione 
verso micobatteri responsabili 
della tubercolosi (M. Avium, 
M. Terrae), batteri Gram- (E. 
Coli, P. Aeruginosa), batteri 
Gram+ (S. Aureus, E. Hirae, L. 
Monocytogenes), funghi e lieviti (C. 
Albicans) e virus incapsulati (A. H1 
N1, Vaccinia, HVC). Risulta efficace 
anche a basse temperature.
HA eccellenti proprietà detergenti. 
Non contiene VOC, Aldeidi, Cloro, 
e Sali d’Ammonio. Gesan PMC 
trova largo impiego nell’ industria 
alimentare: conserviera, dolciaria, 
casearia, lavorazione carni, 
enologia ecc.

restaurant messages visible.
Everything is made easier: the 
first napkin is easy to grasp 
because the front fold ends in half, 
loading (one plate locks in the 
lower position when the dispenser 
is opened), use (the initial fold 
facilitates the opening of the napkin 
once dispensed. And attention to 
sustainability is not lacking: the 
napkins are made of recycled 
fibers (Ecolabel, FSC recycled), for 
packaging the film is made from 
sugar cane and warehouse space 
is reduced by up to 46% (compared 
to Counterfold) . It reduces the 
waste of unused napkins by over 
50% (compared to Fastfold and 
Counterfold). The paper used for 
‘natural’ refill is biodegradable and 
compostable (EN 13432, industrial 
compostability).

CONCENTRATED 
BACTERICIDAL DISINFECTANT
GESAN is a biocidal disinfectant 
for washable floors and surfaces, 
tiles, ceramic material and so on, 
effective at high dilutions against 
multiple microorganisms.
It consists of an innovative active 
ingredient (triamine), characterized 
by a high bactericidal, fungicidal 
and virucidal activity. It presents 
ample spectrodation towards 
mycobacteria responsible for 
tuberculosis (M. Avium, M. 
Terrae), Gram-bacteria (E. 
Coli, P. Aeruginosa), Gram + 
bacteria (S. Aureus, E. Hirae, L. 
Monocytogenes), fungi and yeasts 
(C. Albicans) and encapsulated 
viruses (A. H1 N1, Vaccinia, HVC).
It is effective even at low 
temperatures. HAS excellent 
detergent properties. It does not 
contain VOC, Aldehydes, Chlorine, 
and Ammonium salts.
Gesan PMC is widely used in 
the food industry: canning, 
confectionery, dairy, meat 
processing, oenology, etc.

https://www.cleaningcommunity.net/per-i-mercati-dellest-europeo/
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