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Tempo 
d’agosto

Questo di solito è il tempo delle vacanze, 
dell’allegria, del riposo, della socialità.
Di solito. 
In questo 2020 agosto è sempre agosto 
ma è l’unica cosa rimasta uguale.
Le spiagge affollate più che allegria inducono 
timore, i riti sociali si consumano in sordina. 
Il Covid-19 pare non lasciare tregua e il 
problema sanitario coinvolge pesantemente 
ora la ‘salute’ di uno dei settori più importanti 
del nostro turismo, e quindi del ritorno 
economico per il paese. Il Belpaese, infatti, 
rappresenta un luogo affascinante per tutto 
il mondo, e il turismo straniero è sempre stato 
una costante importante (se non essenziale). 
E il mondo HoReCa va di pari passo con il 
flusso di viaggiatori.
Ora, anche se non si è più nella fase di 
lockdown, il settore dell’ospitalità soffre 

molto e i temi della sanificazione 
e della sicurezza sono diventati imperativi, 
coinvolgendo tutti. Le associazioni di 
categoria, le aziende stilano protocolli e linee 
guida con indicazioni utili per proporre servizi 
di accoglienza che, oltre a essere gradevoli, 
ricchi di comfort e proposte alternative e 
creative, siano anche sicuri (in ogni senso).
Per questo, nella rivista abbiamo dedicato 
largo spazio agli strumenti che misurano 
il livello igienico delle superfici e alle misure 
di protezione personale e generale.
In tutti i casi, vi - e ci - auguriamo momenti 
di serenità, prendendosi tutti cura di noi stessi, 
per la nostra salute fisica e mentale! 
Come sempre, con un sorriso. 
Che la mascherina non può nascondere, 
perché il sorriso, è provato, nasce dagli occhi 
e dal cuore.

Time in August
This is usually the time of holidays, 
of happiness, of rest, of socializing.
Usually. In this 2020 August it is always 
August but it is the only thing that has 
remained the same. The crowded beaches 
more than happiness induce fear, social 
rituals are consumed in the background. 
Covid-19 seems to leave no respite and the 
health problem now heavily involves the 
‘health’ of one of the most important sectors 
of our tourism, and therefore of the economic 
return for the country. The Belpaese, in fact, 
represents a fascinating place for the whole 
world, and foreign tourism has always been 
an important (if not essential) constant. And 
the HoReCa world. goes hand in hand with 
the flow of travelers. Now, even if you are no 
longer in the lockdown phase, the hospitality 
sector suffers a lot and the issues of sanitation 

and security have become imperative, 
involving everyone. The trade associations, 
the companies draw up protocols and 
guidelines with useful indications to offer 
reception services that, in addition to being 
pleasant, full of comforts and alternative 
and creative proposals, are also safe 
(in every sense).
For this reason, in this issue of the magazine 
we have dedicated a lot of space to 
instruments that measure the hygiene level 
of surfaces and to personal and general 
protection measures.
In all cases, we - and we - wish you moments 
of serenity, taking care of ourselves, 
for our physical and mental health!
As always, with a smile. That the mask 
cannot hide, because the smile is tried, 
it comes from the eyes and the heart.

Chiara Merlini

EDITORIALE

http://www.ttsystem.com/
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ANIR, NUOVA ASSOCIAZIONE    
DELLA RISTORAZIONE COLLETTIVA 

A giugno 2020 si costituisce e diventa operativa ANIR, associazione 
nazionale imprese della ristorazione. Con la stipula dell’atto costitutivo e la 
celebrazione del primo consiglio generale, è a tutti gli effetti operativa, che 
vede alla sua guida Massimiliano Fabbro in veste di presidente, e Gabriella 
Iacono per la carica di segretario generale. “ANIR - dichiara l’associazione 
- vuole ribadire il ruolo strategico della ristorazione industriale, porsi 
come interlocutore nei confronti delle istituzioni e degli stakeholder per 
consentire al comparto una quanto mai auspicabile ripresa a fronte delle 
crisi determinata dalla pandemia”.  E i vertici dell’associazione continuano: 
“I dati Istat parlano di un bacino di circa 800mila lavoratori, e un fatturato 
che supera i 32miliardi di euro, ma che oggi è in grande difficoltà se 
consideriamo i segmenti più colpiti dall’emergenza. Il contraccolpo ricevuto 
dagli operatori delle mense aziendali (fatturati in calo del 68%) e scolastiche 
(in questo ultimo ambito i fatturati fanno segnare -94%) avrà delle 
conseguenze incalcolabili. Per questo serve un nuovo soggetto in grado di 
far comprendere l’attuale stato di crisi per ridisegnarne la ripartenza”. ANIR 
aderisce a Confindustria Servizi HCSF, come comunicato da Massimiliano 
Fabbro: “Condividere alcune nostre criticità nel progetto federativo di 
Confindustria Servizi HCFS, chiarisce e rafforza molte delle nostre posizioni. 
Vogliamo parlare subito del futuro dei nostri lavoratori, della qualità dei 
pasti e della sicurezza igienico sanitaria che possono garantire i nostri 
servizi”. 

AUMENTANO      
GLI IMBALLAGGI MONOUSO

Un’analisi del Gruppo Freedonia (www.freedoniagroup.
com) che tiene conto degli effetti del Covid-19 prevede che 
negli USA per il settore della ristorazione ci sarà una crescita 
annuale di questo tipo di packaging del 3,4% fino al 2023, 
quando si pensa che la domanda si avvicinerà a 25 miliardi di 
dollari. Le migliori opportunità si avranno per i prodotti come i 
dispositivi anti-manomissione e con migliori proprietà isolanti 
per la consegna dei pasti nonché quelli ottenuti da materie 
prime sostenibili che riflettono le crescenti preoccupazioni 
dei consumatori e dei governi sull'impatto ambientale delle 
plastiche monouso. Si prevede una crescita particolarmente 
forte per i contenitori in plastica a due pezzi di alta gamma e 
con coperchio incernierato realizzati in cartone, pasta di legno 
o bagassa. I contenitori in schiuma e in plastica a conchiglia 
vedranno una crescita inferiore alla media a causa di un 
profilo ambientale negativo.
Aiutati dalla diffusione delle app mobili per la consegna di 
pasti i consumatori stanno destinando una parte crescente 
della loro spesa alimentare a piatti pronti acquistati con 
formule dall’asporto al drive-thru (o drive-through,tipo 
di servizio fornito dalle aziende che permette ai clienti di 
acquistare prodotti senza scendere dall’auto. In Italia lo fanno 
McDonald’s e Burger King).
Questa dinamica ha avuto gli effetti più significativi sui 
ristoranti tradizionali a servizio completo e su quelli veloci 
informali, che si prevede saranno protagonisti della crescita 
più rapida nelle vendite di articoli monouso per la ristorazione.
Fonte: Foodexecutive

Massimiliano Fabbro

INTERCLEAN 2020   
IN VERSIONE IBRIDA

Gli organizzatori di Interclean - che si 
svolgerà dal 3 al 6 novembre a RAI 
Amsterdam - per consentire al maggior 
numero di persone di seguire l’evento, 
tenendo conto delle restrizioni del governo e 
della società globali sui viaggi e sui grandi 
incontri, si sono preparati per una visibilità 
online e offline. Le sessioni formative 
online (anche chi segue da remoto potrà 
porre domande direttamente ai relatori) 
e in fiera si completeranno a vicenda 
e saranno disponibili per tutti durante 
il giorno, e vi sarà anche la possibilità 
di visitare (virtualmente) le aziende e 
pianificare incontri.  I programmi formativi 
potranno essere seguiti in diretta online e 
RAI Amsterdam è pronta per organizzare 
Interclean Amsterdam in modo sicuro e 
responsabile. “Siamo certi di essere in grado 
di affrontare in modo proattivo ed efficace 
tutti i rischi correlati a Covid-19 durante 
l’evento. Siamo pienamente preparati a 
riunire le persone in sicurezza e far loro 
sperimentare di nuovo il potere delle 
connessioni sia nel mondo sia in quello 
virtuale” spiega Robert Stelling, direttore 
della mostra. Si dovrà mantenere una 
distanza interpersonale di 1 metro e mezzo, 
saranno previsti percorsi di sicurezza di 4 
metri e il flusso dei visitatori sarà gestito in 
modo da evitare assembramenti. Proprio 
per la massima sicurezza, il piano espositivo 
verrà riorganizzato per garantire che gli 
espositori siano perfettamente in grado di 
tenere i propri incontri personali e offrire 
ospitalità nei propri stand. Accanto a questo, 
RAI garantirà la massima igiene fornendo 
mezzi come disinfettanti per le mani, sapone, 
tovaglioli, salviette antisettiche e altri 
materiali per la pulizia. 
www.intercleanshow.com

EQUIPHOTEL: LE MISURE 
SANITARIE PER COVID-19

L’evento fieristico dedicato alla ristorazione, 
al benessere al design e ai servizi si svolgerà 
dal 15 al 19 Novembre 2020 a Parigi, Porte de 
Versailles. L’organizzazione tiene a precisare 
che desidera più che altro continuare a 
promuovere incontri, opportunità, arricchire e 
creare dibattiti e contenuti sugli argomenti che 

importanti per le nostre comunità. 
E questi intenti sono guidati dalle 
misure sanitarie raccomandate 
per limitare la diffusione del 
coronavirus come quelle fornite 
dal governo francese e dall'OMS 
(Organizzazione mondiale della 
sanità). Reed Expositions France 
partecipa attivamente anche 
al lavoro svolto da UNIMEV, 
la federazione professionale di 
eventi, per lo sviluppo di misure 
di protezione nelle fiere da 
sottoporre al governo francese. 
Paese invitato, l’Italia: per la prima 
volta EquipHotel celebra un paese, 
il nostro, che avrà carta bianca 
nei 5 giorni della manifestazione. 
L'Italia è uno dei paesi stranieri più 
rappresentati a EquipHotel, per 

espositori e visitatori. E per una 
buona ragione: il paese ha 374 
ristoranti stellati Michelin (edizione 
2020) e detiene il record mondiale 
per le donne chef che hanno vinto 
stelle. Il settore turistico in Italia 
ha rappresentato il 13,2% del PIL 
nazionale nel 2018, ovvero un 
valore economico di 232,2 miliardi 
di euro, ma anche il 14,9% di 
posti di lavoro per 3,5 milioni di 
persone. Il paese ha 33.163 hotel e 
10.346 ristoranti (fonte: Veille Info 
Tourisme, Ministère de l’Economie 
et des Finances, août 2019). L'Italia 
si occupa anche di design, designer 
e fabbricanti di mobili: una fonte 
di ispirazione per albergatori e 
ristoratori di tutto il mondo.
www.equiphotel.com
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CONFINDUSTRIA  
ALBERGHI, TARIFFE   
IN CALO AD AGOSTO

Il monitoraggio Confindustria Alberghi, che 
registra settimanalmente l’andamento del 
settore e il sentiment degli operatori, fa registrare 
una preoccupazione anche per il mese di agosto 
con risultati ben lontani dal tutto esaurito degli 
anni precedenti. Una situazione testimoniata 
anche dalle tariffe che mediamente presentano 
riduzioni anche superiori al 20% rispetto all’anno 
precedente.
Il momento è particolarmente critico per le città 
d’arte che sono ancora ferme in attesa della 
riapertura dei mercati internazionali. Infatti, in 
queste città sono poche le strutture aperte - non 
si arriva al 30% - e di queste la quasi totalità 
segnala una contrazione dei prezzi di Agosto 
2020 tra il 20 e il 40%. Anche nelle destinazioni 
balneari si assiste a un trend analogo, anche 
se meno marcato, con una flessione dei prezzi 
intorno al 10% rispetto ad agosto 2019. La 
booking window (la finestra di prenotazione 
che indica il tempo intercorrente tra la data di 
prenotazione e la data di arrivo) è sempre più 
corta, ma le indicazioni sui prezzi di vendita dei 
soggiorni per Agosto lasciano pensare che si 
replicherà il basso tasso di occupazione camere 
che si sta registrando per Luglio, con un calo 
intorno al 90% per gli alberghi delle città d’arte 
e del 30% per il mare. Resta drammatica la 
questione occupazionale. Oltre il 6O% degli 
alberghi è ancora chiuso e la maggior parte di 
quelli aperti ha una domanda tale da non poter 
richiamare in servizio la totalità dei lavoratori. 

Va ricordato infatti che le 18 settimane di cassa 
integrazione previste sono per molti già scadute 
o prossime a terminare per tutti. In attesa che 
l’emergenza rientri, le criticità in atto inducono 
moltissime realtà a rimandare l’apertura 
nella speranza si torni a viaggiare scegliendo 
il Belpaese come meta delle proprie vacanze. 
“Purtroppo - dichiara Maria Carmela Colaiacovo, 
Vicepresidente di Confindustria Alberghi - il 
quadro internazionale non è cambiato in questi 
mesi e il turismo italiano soffre dell’assenza 
dei viaggiatori internazionali che costituiscono 
ben oltre il 50% delle presenze. Un’assenza che 
condiziona profondamente il settore alberghiero 
particolarmente nei segmenti lusso e nelle città 
d’arte ma complessivamente su tutto il territorio. 
Qualche timido segnale è arrivato in queste 
ultime settimane dai paesi più vicini ma non 
basta a sostenere il settore. Abbiamo bisogno di 
interventi urgenti per garantire la sopravvivenza 
delle nostre strutture, di un patrimonio che 
muove, come evidente in questi mesi, molta 
parte dell’economia dei territori e del Paese”.

LE NOVITÀ DI A.I.I.S.A. L’Associazione Italiana Igienisti Sistemi Aeraulici ha raggiunto il numero 
di 100 Soci Ordinari in Italia, in particolare ha registrato una crescita 
del 20% dall’inizio del 2020. E sono 250 i Tecnici certificati ASCS (Air 
Systems Cleaning Specialist). AIISA ha adottato le uniche procedure 
collaudate a livello internazionale, quelle di NADCA, National Air Duct 
Cleaners Association, che garantiscono un risultato di comprovata 
efficacia e garanzia per la pulizia e sanificazione dei circuiti aeraulici, 
oltre che favorire il miglioramento dell’Indoor Air Quality e il risparmio 
energetico nella gestione corrente degli impianti. AIISA è il referente 
di NADCA in Italia e come tale promuove la formazione della figura 
dell’ASCS (Air Systems Cleaning Specialist) e quella del CVI (Certified 
Ventilation Inspector) organizzando in Italia, in lingua italiana, gli esami 
relativi all’ottenimento di queste certificazioni professionali valide a 
livello internazionale. Informazioni e notizie sul nuovo sito web https://
aiisa.eu/ , che si è arricchito di contenuti e informazioni, in una forma 
grafica piacevole e chiara. 

Raffaele Caruso,
Segretario Generale 
e Gregorio Mangano,
presidente AIISA

LE BUONE PRASSI 
PER LA SANIFICAZIONE 
DELLE STRUTTURE OSPEDALIERE
Un protocollo creato da Afidamp www.afidamp.it, in 
collaborazione con Confcooperative Lavoro e Servizi 
www.lavoro.confcooperative.it, Fnip-Confcommercio 
www.confcommercio.it, Legacoop Produzione e Servizi 
www.lavoro.confcooperative.it e Fondazione Scuola 
Nazionale dei Servizi www.scuolanazionaleservizi.
it illustra tutte le azioni di sanificazione da attivare in 
una struttura sanitaria in presenza di casi di Covid-19. 
Presenta inoltre come effettuare operazioni igieniche 
ordinarie per prevenire sempre la diffusione di virus. La 
prevenzione della trasmissione del virus passa pertanto 
anche attraverso l’applicazione di una rigorosa igiene 
dell’ambiente e attraverso la disinfezione delle superfici 
sia nelle aree definite a medio rischio (aree di degenza 
non Covid, laboratori esami, ambulatori ecc.) sia in 
quelle ad alto e altissimo rischio (reparti di degenza 
Covid, stanze di isolamento, terapie intensive, aree 
diagnostiche dedicate). In questi mesi insieme hanno 
creato delle Linee Guida che riuniscono le “Buone 
prassi di sanificazione nelle strutture ospedaliere”, in 
particolare in presenza del virus Covid-19. Tutti i luoghi 
e le aree potenzialmente contaminate da SARS-CoV-2 
devono infatti essere sottoposte ad accurata pulizia e 
successiva disinfezione, con detergenti e disinfettanti, 
prima di essere nuovamente utilizzate. Il virus ha 
infatti dimostrato una buona resistenza nell’ambiente, 
che varia a seconda delle condizioni di temperatura 
e di umidità (come da tabella sotto riportata). Il 
documento elaborato prevede quindi l’inserimento di 
tutte le indicazioni necessarie per lavorare in sicurezza, 
salvaguardando la salute dei pazienti, del personale 
sanitario e degli operatori della pulizia. Vengono 
quindi indicati i disinfettanti da utilizzare in ambienti 

contaminati da SARS-Cov 2, le attrezzature più idonee 
per applicarli e le indicazioni principali che ogni 
operatore deve seguire. Prima fra tutte la prevenzione di 
contaminazioni crociate. Questo significa che per operare 
una disinfezione è indispensabile applicare procedure 
che permettano la compartimentazione di tutte le aree 
che devono essere sanificate. 
Il protocollo parte quindi dalle indicazioni sulle azioni 
di detergenza (obbligatorie prima di procedere a una 
disinfezione) per poi analizzare la frequenza delle attività 
di disinfezione, il trattamento di materiali eventualmente 
riutilizzabili e i DPI (disposizioni di protezione 
individuale) di cui deve disporre il personale di pulizia 
che lavora in ambienti contaminati da Covid-19. Il 
documento illustra inoltre le indicazioni pratiche per le 
operazioni di pulizia ordinaria nelle strutture sanitarie, 
in assenza di casi accertati di Covid-19: comportamenti 
essenziali per prevenire in ogni situazione la diffusione di 
virus e malattie. 
Il protocollo integrale “Buone prassi  di sanificazione 
nelle strutture ospedaliere” può essere scaricato dai siti 
delle rispettive associazioni.

NEWS
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AFIDAMP E ASSONIDI:     
LINEE GUIDA PER LA SANIFICAZIONE

Si tratta di un progetto portato avanti da Afidamp, associazione 
che rappresenta i produttori e distributori di prodotti e macchinari 
per le pulizie professionali, con Assonidi, associazione di categoria 
aderente a Unione Confcommercio Milano. Un prontuario di 
indicazioni operative per aiutare le strutture dei servizi per l’infanzia 
0-6 anni (asili nido e scuole dell’infanzia), indicando loro pratiche 
standardizzate virtuose per la pulizia e la disinfezione dei propri locali, 
dopo la chiusura imposta dalle Autorità per contenere l’emergenza 
epidemiologica da Covid-19. Le linee guida sono disponibili sui siti di 
entrambe le associazioni: 
www.afidamp.it, www.assonidi.it

10MILA MASCHERE   
DI BAMBÙ 
BIODEGRADABILI 
AL MINUTO

Una innovazione tecnologica consente di 
produrre fino a 10 mila maschere al minuto, 
che possono essere adattate a tutti i principali 
materiali ‘non tessuti’, incluso un particolare 
materiale a base di bambù che può essere 
smaltito con altri rifiuti organici. Questo è il 
brevetto depositato da Fabio Perini, una società 
con sede a Lucca che fa parte della Business Area 
Körber Tissue. La tecnologia, che si è sviluppata 
in poco più di un mese durante il blocco, può 
essere rapidamente aggiunta alle macchine 
di conversione dell’azienda, nuove e / o già 
installate con clienti in tutto il mondo. Oswaldo 
Cruz Jr., CEO di Fabio Perini SpA e Körber Tissue 
Business Area, spiega come le opportunità di 
innovazione siano ovunque, anche nel mezzo 
di una crisi sanitaria. Durante il blocco il team 
aziendale ha iniziato a lavorare per rispondere 
a due esigenze: da un lato l’enorme richiesta 
di maschere per il viso (il Politecnico di Torino, 
ad esempio, stima che solo le aziende italiane 
avranno bisogno di quasi 1 miliardo al mese) 
dall’altro la questione del loro smaltimento.  

Così, in poco più di un mese, 
dall’ideazione alla produzione, 
l’azienda ha trovato la soluzione: 
un aggiornamento tecnologico 
che consente la produzione di 
un massimo di 10.000 maschere 
(in rotoli) al minuto e l’uso di 
un tessuto non tessuto a base di 
bambù che è biodegradabile e 
può essere smaltito con altri rifiuti 
compostabili. Queste maschere 
a strato singolo sono molto utili 
per l’uso quotidiano, collettivo e 
della comunità in luoghi come 
aeroporti, trasporti pubblici, centri 
commerciali, supermercati, generi 
alimentari e, naturalmente, nei 
nostri luoghi di lavoro. 
Fonte: Papnews

FIPE: LEGGE N.77/2020, 
LE PRINCIPALI NOVITÀ 
PER IL SETTORE

La Federazione Italiana Pubblici Esercizi segnala le novità di 
rilievo per il settore presenti nella Legge di conversione, con 
modifiche, del DL n. 34/2020, il cosiddetto Decreto Rilancio. 
Il provvedimento stanzia 55 miliardi di euro di interventi a 
sostegno della salute, lavoro, economia e politiche sociali. Tra 
le diverse modifiche introdotte nel corso dell’iter parlamentare, 
si segnalano, in quanto di particolare rilievo per il settore 
rappresentato:
- il recepimento delle novità introdotte dal Decreto Legge 

n. 52/2020 relativamente alla possibilità di fruire delle 
ulteriori 4 settimane di ammortizzatori sociali (9 + 5 + 4) delle 
complessive 18 anche antecedentemente al 1° settembre 
2020. L’accesso alle suddette quattro settimane prima del 1° 
settembre è consentito in caso di fruizione delle precedenti 14 
settimane di sospensione/riduzione dell’attività lavorativa;

-  l’erogazione di contributi a fondo perduto - entro il limite di 
spesa complessivo di 5 milioni di euro per l’anno 2020 - in 
favore delle imprese dei settori ricreativi e dell’intrattenimento, 
nonché dell’organizzazione di feste e cerimonie. È necessario 
però attendere un decreto del MEF, che verrà adottato di 
concerto con il MISE, per conoscere i criteri e le modalità 
attuative della norma (art. 25-bis);

-  l’accesso ai crediti d’imposta per i canoni di locazione di cui 
all’art. 28, anche alle imprese esercenti attività di commercio 
al dettaglio con ricavi o compensi superiori a 5 milioni di 
euro (nel periodo d’imposta precedente a quello in corso al 
19 maggio 2020). A tali soggetti spetta un credito d’imposta 
pari al 20% del canone di locazione, di leasing o concessione 
di immobili ad uso non abitativo destinati allo svolgimento 
dell’attività e, nel caso di contratti di servizi a prestazioni 
complesse o di affitto d’azienda, un credito d’imposta pari al 
10%;

È inoltre stato eliminato il requisito della diminuzione del 
fatturato o dei corrispettivi nei mesi di marzo, aprile e maggio del 
2020, tra le altre, per le imprese che hanno avviato l’attività a 
partire dal 1° gennaio 2019.
- l’istituzione di un Fondo per la parziale compensazione dei 

costi sostenuti dagli esercenti attività commerciali per le 
commissioni dovute a seguito dei pagamenti con carte di 
credito o di debito eseguiti a partire dal 19 luglio 2020 fino al 
31 dicembre 2020, con la previsione di un limite di spesa di 
10 milioni di euro per l’anno 2021. Disposizione molto sentita 
e voluta dalla Federazione, seppur le proposte emendative 
avanzate dalla stessa fossero più incisive e a lungo periodo. 
In ogni caso sarà necessario attendere il Decreto del MEF per 
conoscere come verrà disciplinato l’utilizzo del fondo.

ASSOSISTEMA 
CONFINDUSTRIA 
SODDISFATTA PER 
LA PROMOZIONE 
DI DISPOSITIVI 
RIUTILIZZABILI

Marco Marchetti, Presidente di 
Assosistema Confindustria, esprime 
la soddisfazione di tutto il comparto 
per l’emendamento contenuto nell’art. 
229 bis del DL Rilancio, approvato 
il 16 luglio, e fortemente sollecitato 
dall’Associazione, che vede l’indirizzo 
dei Ministeri dell’Ambiente e della 
Salute favorevoli alla promozione di 
dispositivi e attrezzature riutilizzabili 
(ad esempio i camici nel settore 
sanitario) per ridurre concretamente 
l’impatto ambientale dei monouso. 
“Una presa di posizione innovativa 
e opposta - sostiene il Presidente - 
rispetto alla tendenza che, in questi 
ultimi mesi, a causa dell’emergenza 
Covid-19, ha portato a un utilizzo 
estremo di prodotti monouso e al 
conseguente problema del loro 
smaltimento”. Marchetti fa riferimento 
al ricorso generalizzato alle mascherine 
ma anche ai camici monouso dei 
sanitari che, a differenza di quelli 
riutilizzabili, hanno un costo ambientale 
e sociale estremamente rilevante. E 
conclude: “Per questo concordiamo con 
il Ministro dell’Ambiente sulla necessità 
di implementare la sostenibilità 
ambientale della nostra economia e del 
nostro Paese, promuovendo la filiera 
di prodotti riutilizzabili più volte, di cui 
ASSOSISTEMA Confindustria è attore 
primario”.
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La Federazione Italiana 
Pubblici esercizi è 
particolarmente 

attenta allo sviluppo 
delle novità legislative e 
alle considerazioni degli 
associati in un periodo così 
complesso come questo. 
La riapertura delle strutture 
deve considerare le misure 
precauzionali e la realtà 
di un turismo che - se 
mostra piccoli segnali di 
ripresa a livello nazionale 
- sicuramente non può 
essere paragonato ai dati 
registrati in precedenza, 
con una conseguente forte 
ripercussione a livello del 
Pil del nostro Paese.

IL BILANCIO AL SECONDO 
MESE DALLA RIAPERTURA
La Federazione Italiana 
Imprese Pubblici Esercizi 
ha pubblicato un’indagine 
effettuata su un 
campione di 340 aziende - 
principalmente micro -  del 
mondo della ristorazione e 
del tempo libero. Eccone un 
estratto.
Il calo medio del fatturato 
passa dal 50,3% del primo 

News
da FIPE
I PUBBLICI ESERCIZI HANNO  
INIZIATO A RIPRENDERE LA LORO 
ATTIVITÀ. LE INFORMAZIONI 
E GLI AGGIORNAMENTI 
DALLA FEDERAZIONE

ASSOCIAZIONICleaning

DECRETO LEGGE “RILANCIO” CONVERTITO CON LEGGE 17 LUGLIO 2020 N. 77 
Misura Descrizione Cosa fare 

Art. 17 - bis  
Proroga 
della sospensione 
dell’esecuzione
degli sfratti di immobili 
ad uso abitativo 
e non abitativo 

La disposizione interviene in modifica dell’art. 103 
del D.L. “Cura Italia” (cfr. sezione Cura Italia), prorogando 
la sospensione dell’esecuzione dei provvedimenti di rilascio 
degli immobili, anche a uso non abitativo, fino al 31.12.2020 
(in luogo del 01.09.2020). 

Per maggiori informazioni 
rivolgiti alla nostra 
Associazione territoriale a 
te più vicina.

Stato dell’arte: la misura è operativa

Art. 24
Cancellazione 
saldo IRAP 2019 
e prima rata 2020

le imprese con un volume di ricavi non superiore a 250 milioni 
e i lavoratori autonomi con un corrispondente volume di 
compensi, non sono tenute al versamento del saldo dell’IRAP 
per il 2019, né della prima rata pari al 40% dell’acconto per il 
2020. Rimane fermo l’obbligo di versamento degli acconti per 
il periodo di imposta 2019. la norma non si applica alle banche 
e agli altri enti e società finanziarie nonché alle imprese di 
assicurazione, Amministrazioni ed Enti pubblici.

All’azienda non è richiesto 
alcun adempimento.

Stato dell’arte: la misura è operativa

DECRETO LEGGE “LIQUIDITÀ“ CONVERTITO CON LEGGE 5 GIUGNO 2020 N. 40
Misura Descrizione Cosa fare 

Art. 1 3
Finanziamenti 
garantiti da SACE
 

Fino al 31.12.2020 SACE concede garanzie in favore di banche, 
istituzioni finanziarie nazionali e internazionali e altri soggetti 
abilitati all’esercizio del credito in Italia, per finanziamenti 
sotto qualsiasi forma alle suddette imprese. Si dispone un 
impegno finanziario di 200 miliardi di euro, di cui almeno 30 
miliardi destinati al supporto delle PMI che abbiano esaurito la 
loro capacità di accesso al Fondo di garanzia per le PMI.
La garanzia è a prima richiesta, esplicita, irrevocabile e coprirà 
l’importo del finanziamento, per capitale, interessi e oneri 
accessori, nella misura del 90% per le aziende con meno di 
5.000 dipendenti e 1,5 miliardi di fatturato, dell’80% per le 
aziende con più di 5.000 dipendenti e fatturato fino a 5 miliardi 
e 70% per le più grandi. 
Condizioni:
(i) niente dividendi nei 12 mesi successivi 
all’erogazione del finanziamento;
(ii) accordi sindacali finalizzati alla gestione 
dei livelli occupazionali; 
(iii) finanziamenti solo per stabilimenti produttivi 
e attività imprenditoriali che siano loailizzati in Italia.

Occorre presentare 
richiesta alla banca di un 
finanziamento con 
garanzia dello Stato. Il 
soggetto finanziatore 
verificherà poi i criteri di 
eleggibilità, effettuerà 
l’Istruttoria creditizia e, 
in caso di esito positivo, 
inserirà la richiesta di 
garanzia nel portate online 
di SACE. SACE processerà 
la richiesta e, riscontrato 
l’esito positivo del processo 
di delibera, assegnerà un 
Codice Unico Identificativo 
(CUI) ed emetterà la 
garanzia. Infine, il 
soggetto finanziatore 
erogherà al richiedente il 
finanziamento richiesto 
con la garanzia di SACE, 
controgarantita dallo 
Stato. 

Stato dell’arte: la misura è operativa

DECRETO LEGGE “CURA ITALIA” CONVERTITO CON LEGGE 24 APRILE 2020 N. 27 
Misura Descrizione Cosa fare 

Art. 19
Trattamento ordinario 
di integrazione salariale 
e assegno ordinario 
 

Il Fondo d’Integrazione Salariale, per i lavoratori dipendenti 
da imprese con almeno 5 dipendenti, eroga un’integrazione 
salariale per periodi decorrenti dal 23.02.2020 , per una
durata massima di 9 settimane, entro il 31.08.2020.
Per datori di lavoro con unità produttive site nei comuni della 
cd. ex “zona rossa” sono previste 9 settimane + 13 settimane.
L’art. 68 D.L. 34/2020, c.d. Decreto Rilancio prevede ulteriori 5 
settimane per datori di lavoro che abbiano interamente fruito 
del periodo precedentemente concesso. 
Alle menzionate 14 settimane se ne aggiungono ulteriori 4 
anche continuativamente per periodi precedenti al 01.09.2020. 

Le domande devono 
essere presentate 
telematicamente all’NPS.

Stato dell’arte: la misura è operativa

sopra; Quadro sinottico 
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mese di apertura a 41,1% 
del secondo, e pur essendo 
un segnale positivo non è 
sufficiente a sostenere le 
imprese. Se nel 1 mese di 
attività il giudizio positivo 
era dato dal 22,2% delle 
imprese, queste scendono 
al 18,1% nel secondo mese. 
A essere soddisfatti di aver 
riaperto sono il 61% degli 
imprenditori, ma sale la 
percentuale di chi ritiene 
che non riuscirà a tornare ai 
livelli di attività precedenti il 
lockdown (68%), segno di un 
senso di forte preoccupazione 
delle aziende per il futuro. 
Nonostante siano soddisfatti 
di aver potuto riaprire, 
gli imprenditori vedono 
chiaramente la difficoltà di 

tornare ai ritmi pre Covid-19 
in tempi rapidi, le motivazioni 
sono molteplici ma prima tra 
tutte è la carenza di turisti. La 
domanda da porsi a questo 
punto è: quanto può resistere 
una azienda che fattura il 
41% in meno? 

QUADRO SINOTTICO 
Il 29 luglio è stata pubblicata 
la IV edizione del Quadro 
Sinottico FIPE - per sapere 
tutto sulle ‘misure per le 
imprese’. L’intento della Fipe 
di fare chiarezza ha trovato 
seguito in uno strumento si 
pone l’obiettivo di fornire una 
visione completa delle misure 
più rilevanti per il settore 
rappresentato: il quadro 
sinottico e arriva così alla sua 

IV° edizione, aggiornata alle 
ultime novità introdotte con 
la Legge di conversione del 
D.L. Rilancio. In particolare, la 
IV edizione riepiloga le misure 
di maggiore interesse per il 
settore contenute nel D.L. 
n. 18/2020, c.d. ‘Cura Italia’ 
(convertito con Legge n. 
27/2020) nel D.L. n. 23/2020, 
c.d. ‘Liquidità’ (convertito 
con Legge n. 40/2020) e nel 
D.L. n. 34/2020, c.d. ‘Rilancio’ 
(convertito con Legge n. 
77/2020). E per consentire un 
agevole accesso alle misure, 
nel documento sono riportati 
anche i link ai provvedimenti 
attuativi, gli eventuali 
chiarimenti emanati dalle 
Autorità competenti, cosi da 
conoscere gli adempimenti 
da effettuare per accedere ai 
benefici/agevolazioni.

Per scaricare un estratto: 
cutt.ly/usZn9xY
Per la versione integrale, 
richiederla all’Associazione 
territoriale più vicina: 
cutt.ly/2sZQy7q

Cleaning

TIPOLOGIA ATTIVITÀ

 BAR  17,6 % 

 BAR GELATERIA,
 PASTICCERIA  2,5 %

 RISTORANTE  
TRATTORIA  74,2 %

 PIZZERIA CON 
SERVIZIO   
AL TAVOLO  2,9 %

 PUB  2,9 % 

100,0

BAR
RISTORANTI

3,8 %

9,4 %

3,9 %

36,5 %

86,8 %
59,7 %

Devo ancora riaprire

Giugno

Maggio

100,0

3,8 %

30,5 %

65,7 %

https://www.fipe.it/igiene-e-sicurezza/news-igiene-e-sicurezza/item/7310-iv-edizione-quadro-sinottico-fipe-per-sapere-tutto-sulle-misure-per-le-imprese.html
https://www.fipe.it/organizzazione-territoriale/fipe/struttura-fipe/organizzazione-territoriale
https://www.tork.it/
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19-buone-prassi.html, 
sezione Bar e Ristoranti.

SICUREZZA 
E IGIENE NEI BAR
Durante questi mesi difficili 
che hanno duramente 
colpito in particolare il 
settore HO.REC.A., sono 
state tante le iniziative 
messe in campo da 
Afidamp, Fipe e Codacons 
per aiutare gli operatori 
a garantire un ambiente 
sicuro sia ai propri clienti 
che ai propri dipendenti. 
Ecco perché le tre 
associazioni di categoria 
hanno realizzato insieme 
il Prontuario per le buone 
prassi di pulizia nei bar, 
uno strumento agile che 
si propone come un vero 
e proprio vademecum per 
le pulizie ordinarie che 
ogni locale è tenuto a fare 
per mantenere l’ambiente 
pulito e protetto. 
Regole semplici e molto 
chiare che riguardano 
l’igiene del personale, 
con raccomandazioni 
sul lavaggio mani, sulle 
modalità di contatto con 
soldi contanti e alimenti, 

I locali aperti al pubblico 
devono garantire la 
sicurezza di tutti, dai 

clienti ai dipendenti. 
Per questo AFIDAMP - 
Associazione Fornitori 
Italiani Attrezzature 
Macchine Prodotti e 
Servizi per la Pulizia - e 
FIPE - Federazione Italiana 
Pubblici Esercizi - hanno 
elaborato alcune Linee 
guida con indicazioni 
operative per guidare 
gli imprenditori della 
ristorazione nelle necessarie 
operazioni di sanificazione 
dei locali.  Le linee guida 
elaborate dalle due 
associazioni vogliono essere 
un supporto importante per 
tutti gli imprenditori che 
decideranno di sanificare il 
proprio locale in autonomia 
senza ricorrere a imprese 
specializzate.
I temi trattati riguardano: 

e le corrette operazioni di 
pulizia e detersione. Il tutto 
per cercare di evitare ogni 
tipo di contaminazione 
incrociata. Più nel dettaglio, 
il documento analizza 
le operazioni di pulizia 
relative a tutti gli ambienti 
dei bar, dal bancone 
ai bagni, suggerendo 
accorgimenti semplici, 
come l’identificazione 
delle attrezzature con un 
codice colore e indicando 
come utilizzare prodotti 
e macchinari per la 
detersione. A questo 
proposito, inoltre, si 
sottolinea quanto sia 
importante per una 
pulizia efficace la scelta 
dei prodotti adeguati (né 
troppo blandi, né troppo 

Le Linee guida per 
la sanificazione 
dei pubblici esercizi

 Giulia Sarti 

Cleaning ASSOCIAZIONI

aggressivi) e degli strumenti 
più idonei. Il prontuario 
esposto all’interno dei 
bar permetterà a tutti 
i dipendenti di essere 
informati sulle prassi 
da adottare, riducendo 
notevolmente i rischi legati 
allo sporco invisibile. 
Allo stesso tempo, gli 
imprenditori del settore 
daranno un segno tangibile 
della loro sensibilità verso 
i temi della sicurezza e del 
loro impegno a offrire il 
miglior servizio possibile al 
consumatore. 
Il prontuario può essere 
anche scaricato dal sito 
Afidamp: 
www.afidamp.it/images/
pdf/Prontuario_BAR_fipe_
afidamp_codacons.pdf

Le principali Aree di 
pulizia/disinfezione (Area 
Clienti, Area Cucina/
Bancone, Aree dedicate 
al personale); La corretta 
sequenza delle operazioni 
di pulizia/disinfezione; Le 
indicazioni operative per 
una pulizia approfondita; 
Indicazioni specifiche per la 
disinfezione da Covid-19. 
Ogni argomento viene 
sviluppato in modo 
dettagliato, con indicazioni 
chiare e precise, che 
accompagnano l’operatore 
nel percorso di attuazione 
di una corretta pulizia 
e sanificazione degli 
ambienti. È necessario 
infatti mantenere 
un’accurata vigilanza, per 
non incorrere nel rischio di 
un ritorno al lockdown. Nel 
testo viene anche segnalato 
che avvalendosi della 
consulenza di un esperto 
di pulizia professionale è 
possibile ottimizzare tutte 
le operazioni di pulizia, 
anche attraverso sistemi 
alternativi e/o innovativi.
Le linee guida sono 
disponibili sul sito Afidamp: 
www.afidamp.it/it/covid-

https://www.afidamp.it/it/covid-19-buone-prassi.html
https://www.afidamp.it/images/pdf/Prontuario_BAR_fipe_afidamp_codacons.pdf
https://www.afidamp.it/images/pdf/Prontuario_BAR_fipe_afidamp_codacons.pdf
https://www.afidamp.it/images/pdf/Prontuario_BAR_fipe_afidamp_codacons.pdf
https://www.afidamp.it/images/pdf/Prontuario_BAR_fipe_afidamp_codacons.pdf
https://www.afidamp.it/it/covid-19-buone-prassi.html
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rappresentate dalle 
rispettive associazioni, 
che dia gli strumenti 
per superare un periodo 
più lungo di difficoltà, 
per salvaguardare 
l’occupazione e quindi per 
una ripresa posticipata 
rispetto ad altri settori.
Per mettere a punto un 
supporto realmente 
in grado di aiutare chi 
lavora in questo settore è 
importante una strategia 
di sostegno e di rilancio 
comune. Intesa Sanpaolo 
e le Federazioni hanno 
deciso di costituire tavoli 
di lavoro sia comuni sia 
dedicati ai singoli comparti  
per individuare tutte le 
azioni da intraprendere, 
in coerenza con le norme 
di legge, per mettere in 
campo i migliori strumenti 
- non solo finanziari - per 

Il turismo è una delle 
principali leve di 
attrazione del nostro 

Paese, grazie a un vasto 
patrimonio diffuso - 
materiale e immateriale, 
culturale e naturale 
- e rappresenta una 
componente strategica 
dell’intera economia 
italiana anche in 
prospettiva futura. Solo in 
termini di PIL, il contributo 
del turismo in Italia è 
pari al 13%, impiegando 
complessivamente oltre 
4,2 milioni di occupati 
e gestendo la presenza 
sul nostro territorio di 
oltre 58 milioni di arrivi 
internazionali annui.
Le aziende del settore in 
questa fase 2 e 3 in cui, 
anche se con regole precise 
dovute al Covid-19 per la 
sicurezza, ricominciano 
a lavorare hanno però 
bisogno di essere supportate 
con un sostegno vicino e 
reale. 

INSIEME PER LA RIPRESA
Intesa Sanpaolo, 
Federturismo, Confindustria 
Alberghi e Federterme 
hanno perciò condiviso 
l’importanza e la necessità 
di attivare proposte 
dedicate alle aziende 

accompagnare le imprese 
del settore per sostenerne 
l’immediato rilancio.

IL SUPPORTO FINANZIARIO
Quali azioni può sviluppare 
il gruppo bancario Intesa 
Sanpaolo
- l’attivazione di 

finanziamenti tailor-made 
per la realizzazione, 
l’ampliamento e il 
miglioramento delle 
strutture turistiche

- l’attivazione degli 
strumenti garantiti dalla 
BEI (Banca Europea per 
gli Investimenti) e dal 
Fondo Europeo per gli 
Investimenti (FEI)

- l’apertura di credito 
stagionale a breve 
termine per esigenze 
di liquidità e anticipo 
sulle prenotazioni dei 
soggiorni, rimborsabili 

anche attraverso 
gli incassi derivanti 
dall’operatività dei POS.

IL SUPPORTO DI 
COMPETENZE, TECNOLOGIE, 
ASSICURAZIONI
Inoltre, saranno a 
disposizione degli associati 
le competenze che Intesa 
Sanpaolo ha maturato con 
il proprio Desk Turismo: un 
team di risorse dedicate 
per  assistere le imprese 
(dalla valutazione dei 
progetti di investimento alla 
predisposizione del business 
plan). Oltre a questo è a 
disposizione l’accesso al 
plafond Circular Economy 
della banca, alle soluzioni 
formative del Gruppo.
E anche la tecnologia 
legata agli strumenti di 
incasso e pagamento 
darà il suo contributo, e - 

Il rilancio 
del settore 
turistico
LE FEDERAZIONI E INTESA 
SANPAOLO HANNO CONDIVISO 
LA NECESSITÀ DI AIUTARE LE 
AZIENDE ATTIVANDO PACCHETTI 
DI SOLUZIONI PER LA RIPRESA  
DI UN COMPARTO STRATEGICA  
PER L’ECONOMIA    
DEL NOSTRO PAESE

Giulia Sarti 
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attraverso Intesa Sanpaolo 
Forvalue - la disponibilità 
di servizi non finanziari, di 
e-commerce e di strumenti 
informatici per favorire lo 
smart working. Le imprese 
potranno inoltre utilizzare 
la piattaforma Welfare 
Hub di Intesa Sanpaolo, 
dove sono disponibili 
prodotti e servizi di welfare 
aziendale da destinare 
ai propri dipendenti. 
In aggiunta, la banca 
metterà a disposizione 
una nuova soluzione 
assicurativa - della neonata 
società Intesa Sanpaolo 
RBM Salute - che tutela 
maggiormente in caso di 
contrazione del virus; e, per 
il settore termale, l’accesso 
ad evoluti strumenti di 
ingegneria finanziaria 
gestiti dalla Banca Europea 
per gli Investimenti (BEI).

LE MISURE PER SOSTENERE 
LA RIPRESA
Questa iniziativa è parte 
integrante delle misure 
straordinarie già avviate 
in questi mesi da Intesa 
Sanpaolo a sostegno 
dell’economia, delle 
imprese e delle famiglie 
italiane, anche grazie alle 
misure varate dal Governo: 
50 miliardi di euro di credito 
complessivo a favore del 
Paese per l’emergenza 
Covid 19. In questo quadro, 
le aziende rappresentate 
dalle rispettive Federazioni 
potranno accedere a queste 
misure straordinarie:
• Sospensione straordinaria 

sino a 24 mesi dei 
finanziamenti a medio-
lungo termine in essere, 
rivolta al solo settore 
turistico-alberghiero 
per la sola quota 
capitale o per l’intera 
rata, e richiedibile entro 
il 30 settembre 2020 
in alternativa alla 
moratoria di Legge 
prevista dal DL Cura 
Italia;

• Nuovi finanziamenti 
per le imprese di tutto 
il territorio nazionale a 
supporto della gestione 
del circolante, declinata 
attraverso linee di credito 

ATTUALITÀ
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aggiuntive rispetto a quelle 
preesistenti, nella formula 
del 18 mesi -1 giorno, con sei 
mesi di pre-ammortamento;

• Supporto per la liquidità 
rivolto ai clienti Intesa 
Sanpaolo, e tra questi le 
imprese associate, grazie a 
linee di credito già deliberate 
a loro favore e ora messe 
a disposizione per finalità 
ampie e flessibili, quali la 
gestione dei pagamenti 
urgenti;

• Soluzione per gli investimenti 
e la liquidità attraverso 
finanziamenti a medio-
lungo termine, di durata 
fino a 72 mesi e con un 
preammortamento che potrà 
arrivare sino a 36 mesi.

Cleaning

I COMMENTI 
“Nel nuovo scenario post 
Covid è diventato imprescindibile per le 
imprese turistiche - dichiara la presidente 
di Federturismo Confindustria, Marina Lalli 
- avvalersi di una consulenza specialistica 
e di un’assistenza specifica da parte di 
un istituto bancario che possa tutelarle, 
supportarle e indirizzarle nelle scelte per 
facilitarne la riapertura. 
E siamo ancor più soddisfatti di aver 
sottoscritto questo accordo con una banca 
accreditata come Intesa Sanpaolo che ha 
da sempre dimostrato di riconoscere nel 
turismo una leva di crescita strategica per 
il Paese”.
 
“In questi mesi non facili per le imprese 
e per il settore tutto, - dichiara Barbara 
Maria Casillo, direttore generale 
Confindustria Alberghi - abbiamo 
lavorato con Intesa Sanpaolo per offrire 
all’industria alberghiera un primo set di 
risposte alle molte e diverse esigenze che 
l’emergenza Covid ha determinato. Questo 
accordo è un primo importante passo in 
avanti, ma soprattutto apre la strada per 
un dialogo sempre più attento e proficuo 
tra il mondo alberghiero e la banca, 
fondamentale per gestire al meglio un 

periodo così complesso come quello 
che stiamo vivendo”.
 
“Questo accordo - afferma Massimo 
Caputi, presidente di Federterme - è stato 
fortemente voluto dal sistema Turismo 
di Confindustria per affiancare alle 
nostre imprese la prima banca italiana 
che è particolarmente attenta al settore. 
Il supporto sarà utilizzato dai nostri 
Associati del mondo termale per attuare 
una evoluzione di prodotto da termalismo 
tradizionale a benessere del futuro”.
 
Stefano Barrese, responsabile Banca dei 
Territori di Intesa Sanpaolo, sottolinea 
come “Con l’accordo di oggi Intesa 
Sanpaolo intende accompagnare le 
imprese del settore del turismo e di 
quello termale e alberghiero nel proprio 
percorso di rilancio e crescita, mettendo 
loro a disposizione le migliori soluzioni, 
anche finanziarie, presenti sul mercato a 
livello europeo. Come istituto crediamo 
fortemente nel supporto alle aziende del 
nostro Paese, siano esse micro o medio-
grandi imprese. Attraverso lo sviluppo 
della sinergia banca-azienda, la ripresa 
economica sarà più robusta e veloce”.

https://www.forumpulire.it/
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Strumenti 
e prodotti 
per 
l’emergenza 
Covid-19

OGGI PIÙ DI IERI OCCORRE 
PRESTARE ATTENZIONE 
ALLE ATTIVITÀ DI PULIZIA  
E DISINFEZIONE NEI PUBBLICI 
ESERCIZI E ASSICURARSI   
DELLA LORO EFFICACIA.  
STRUMENTI E APPARECCHIATURE 
VARIE AIUTANO IL LORO 
CONTROLLO
Aldovrando Fiammenghi 
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COVID-19 EMERGENCY   
TOOLS AND PRODUCTS
Today, more than in the past, the 
need to define protocols for cleaning 
and disinfection activities in public 
structures and, as far as we are 
concerned, public establishments 
in order to maintain a good level 
of hygiene is becoming more and 
more pressing. These protocols 
should specify the procedures 
that document the control and 
verifications of cleaning works, as 
well as the level of good quality 
of items and equipment used. In 
the HoReCa area, cleaning and 
disinfection measures must mainly 
serve the purpose of eliminating 
the contamination of droplets from 
surfaces so that the treated surface 
can no longer represent a risk of 
infection. This is particularly true 
for public business surfaces that 
are often touched by many hands, 
for example tables, counters, door 
handles or light switches and so 
on. The health emergency resulting 
from the Covid-19 pandemic has 
also brought to the fore a series of 
problems and questions aimed at 
outlining the most suitable course 
of action to adapt to contain the 
spread of the virus. There have 
been numerous provisions by the 
legislator who, combined with 
a minimum of common sense 
and an appropriate and regular 
hygiene practice, help to trace the 
guidelines to be observed in order 
to live with awareness the delicate 
phase of coexistence with the virus. 
Obviously in the foreground we 
find the cleaning and sanitization 
works that must be carried out 
with greater care and frequency 
than in the past. These activities, 
which must be carried out in total 
adherence to the most professional 
procedures, with the aim of limiting 
the spread of the virus, should also 
be monitored and controlled with 
effective measuring instruments. 
This article lists a number of useful 
of them.

Il coronavirus SARS-CoV-2 
si diffonde, secondo le 
indicazioni descritte dal 

Ministero della Sanità, 
in modo diretto, in modo 
indiretto (attraverso oggetti 
o superfici contaminati), 
per contatto stretto con 
persone infette attraverso 
secrezioni della bocca e 
del naso (saliva, secrezioni 
respiratorie o goccioline 
droplet).  Le misure ancora 
in essere per limitare il 
diffondersi del Covid-19 
sono:

• obbligo di indossare 
 la mascherina   

nei luoghi chiusi
• obbligo di rispettare  

i protocolli di sicurezza 
definiti per la riapertura 

dei luoghi di lavoro
• divieto di assembramenti

Secondo le informazioni di 
vari istituti internazionali, 
per ridurre il rischio di 
trasmissione del contagio è 
fondamentale una pulizia 
professionale e adeguata 
con prodotti efficaci, 
nel rispetto delle buone 
pratiche igieniche.

DOVE DOVREBBE ESSERE 
PULITO PIÙ SPESSO
Le misure di pulizia e 
disinfezione servono 
principalmente allo 
scopo di eliminare la 
contaminazione di 
goccioline dalle superfici 
in modo che la superficie 
trattata non possa più 

una maschera. Il tipo  
di rivestimento/maschera 
dipende dal rischio di 
infezione e dal tipo di 
attività.
Gli strumenti e le 
attrezzature di lavoro 
devono essere utilizzati 
per scopi professionali e 
puliti e disinfettati dopo 
ogni uso. Anche i veicoli 
commerciali devono essere 
puliti regolarmente. E se la 
condivisione di un veicolo 
è inevitabile, tutti devono 
indossare una copertura per 
bocca e naso.
Ritorniamo ora al principale 
tema di questo articolo per 
segnalare alcuni strumenti 
e attrezzature che possono 
servire per migliorare la 
qualità dei lavori di pulizia.

rappresentare un rischio 
di infezione e, per quanto 
concerne gli esercizi 
pubblici, ciò vale in 
particolare per le superfici 
che vengono spesso toccate 
da molte mani -   
le cosiddette superfici  
high-touch - ad esempio 
tavoli, banconi, maniglie 
delle porte o interruttori 
della luce e via dicendo.
Tra queste superfici bisogna 
includere anche i coperchi 
e sedili per WC, rubinetti e 
accessori, pulsanti, comandi 
per distributori di sapone e 
asciugamani. Le superfici 
high-touch dovrebbero 
essere pulite almeno 
quotidianamente, o più 
spesso se le norme sulla 
distanza e sull’igiene non 

possono essere garantite, 
ad esempio nel caso di 
lavoro a turni.
Occorre inoltre prendere 
coscienza che la crisi 
introdotta dal coronavirus 
SARS-CoV-2 rende 
incompatibile un risparmio 
delle pulizie e della loro 
frequenza. Al contrario, 
l’urgente raccomandazione 
è di aumentare 
significativamente gli 
intervalli di pulizia.

PROTEZIONI   
PER IL PERSONALE
Il personale addetto alle 
pulizie deve essere protetto 
da possibili trasmissioni 
mediante dispositivi di 
protezione quali una 
copertura naso-maschera o 
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sali minerali si sono accumulati, 

se si sono accumulati troppi 

inquinanti e ci permetterà di 

conoscere qual è l’inquinante 

incriminato per intervenire a 

rimedio. 

I più completi conduttimetri 

elettronici misurano la 

conduttività dell’acqua, ma 

anche la somma dei sali disciolti 

nell’acqua, il suo pH e la sua 

temperatura utilizzando sonde 

da immergere direttamente 

nell’acqua.

4 CONTAPARTICELLE
Il contaparticelle registra 

la deposizione di tutte le 

particelle più grandi di 20 µm, 

consentendo un monitoraggio 

puntuale del rischio di 

contaminazione e segnalando 

l’eventuale superamento dei 

limiti fissati.

Il sistema rileva la 

contaminazione a intervalli 

prestabiliti, garantendo così 

un’informazione precisa, 

puntuale e continua. L’utente 

può impostare i limiti di 

contaminazione tollerati, così 

che il sistema possa avvisare 

attraverso un allarme sul 

sensore e sull’interfaccia utente.

Contemporaneamente, ogni 

misura viene registrata in un 

report automatico che consente 

la successiva analisi dell’evento.

Le informazioni fornite 

consentono di ottimizzare i fattori 

critici che possono determinare 

una contaminazione, avvisando 

inoltre quando i limiti impostati 

vengono superati e consentendo 

così di reagire immediatamente 

e limitare gli scarti di produzione 

ed i relativi costi.

È altresì possibile riscontrare 

un livello di pulizia maggiore di 

quello effettivamente richiesto, 

andando così ad intervenire, 

ad esempio, sulle procedure 

di pulizia e la loro frequenza, 

oppure sulla gestione dei flussi 

d’aria, diminuendo così i costi di 

gestione.

dell’impolverimento della 

superficie controllata.

Il bassoumetro, oltre a servire 

e a controllare o valutare le 

prestazioni di pulizia dei servizi 

interni o esterni, consente 

di confrontare l’efficacia dei 

metodi di eliminazione della 

polvere, fornire risultati obiettivi 

nel rispetto delle norme di 

certificazione e di controllo, 

stabilire soglie d’accettabilità 

nell’ambito di un contratto di 

servizi di pulizia.

Per i professionisti delle pulizie 

si presta anche a formare gli 

addetti all’ottimizzazione dei 

servizi pulizia ed è uno strumento 

indispensabile del responsabile 

della manutenzione.

Un limite dello strumento è dato 

dal fatto che non è in grado 

di misurare il grado di polvere 

in pavimenti non lisci (con 

venature, vetrificati, bullonati, su 

moquette), perché rileva solo la 

polvere e non lo sporco aderente.

2 BIOLUMINOMETRO 
È un apparecchio per una 

valutazione semplice e rapida 

del grado di inquinamento 

da materiale organico delle 

superfici.

Lo strumento viene impiegato 

in tutte quelle applicazioni 

di monitoraggio dell’igiene 

delle superfici e impianti dove 

vengono svolte attività con 

alimenti. Rileva con estrema 

semplicità la presenza di residui 

alimentari, poiché misura 

contemporaneamente l’ATP 

batterico e cellulare. Per ogni 

strumento sono impiegati i 

relativi tamponi monouso dotati 

dei necessari reagenti predosati. 

Per effettuare il test non è 

necessario personale qualificato 

o particolari attrezzature di 

laboratorio in quanto i pratici 

tamponi monouso rendono 

il sistema particolarmente 

semplice e veloce: la risposta 

viene visualizzata sul display in 

15 secondi circa. Esistono diversi 

GLI STRUMENTI
Per rendere oggettiva la 
valutazione del fenomeno 
che vogliamo controllare 
e/o la qualità del servizio 
o del lavoro svolto, laddove 
l’occhio umano non riesce 
a verificarne la consistenza 
occorre avvalersi di 
strumenti di misura pratici 
che operino in modo rapido 
e preciso.

1 BASSOUMETRO
È uno strumento di misura 

che consente di valutare il 

grado di polvere presente sulle 

pavimentazioni. Lo strumento 

viene impiegato solitamente 

nelle procedure di controllo per 

ottimizzare i metodi di pulizia 

degli ambienti.

Dal nome del suo inventore 

Pierre Bassou, questo strumento 

è uno dei più importanti e 

utilizzati nelle procedure di 

controllo delle prestazioni di 

pulizia in ambienti specifici che 

richiedono rigorose norme d’uso 

e permette l’ottimizzazione e 

la pianificazione dei metodi di 

manutenzione degli ambienti.

Il bassoumetro quantifica 

il grado di polveri presenti 

su superfici e pavimenti lisci 

(termoplastici, piastrellati ed 

in pietra). Il funzionamento 

di questo dispositivo è molto 

semplice e veloce: infatti è 

basato sullo sfregamento di una 

garza pulita applicata su un 

apposito supporto scorrevole, 

consente di raccogliere la 

polvere su un’area di riferimento 

per mezzo di un pattino, 

munito di lamelle in gomma, 

che esercitano una pressione 

costante sulla superficie da 

controllare. Le lamelle sono 

disposte in modo parallelo e 

consentono di leggere sulla 

superficie della garza una serie 

di linee dovute alla quantità 

di polvere presente su una 

determinata area: il numero 

di righe forniscono la misura 

5 GLOSSMETRO
È uno strumento di misura 

dell’intensità della luce riflessa 

da una superfice.

Ampiamente usato per la 

manutenzione di pavimenti, 

controllo di qualità per la pulizia 

di superfici, misurazione della 

lucentezza di pietre e piastrelle, 

il glossmetro è un dispositivo 

che misura la brillantezza delle 

superfici piane operando secondo 

il principio di un rifrattometro.

L’elevata precisione dello 

strumento lo rende un 

apparecchio ideale per controlli 

di qualità del grado di pulizia 

degli ambienti, in strutture 

sanitarie e comunità in genere,. 

Il glossmetro può essere 

utilizzato per il controllo della 

brillantezza su marmi, graniti, 

verniciature, mobili, bordi mobili, 

ceramiche, piastrelle, cromature, 

laminati. Durante la misura, il 

glossmetro registra la riflessione 

della luce emessa. In base 

alla luce riflessa, il glossmetro 

calcola il grado di brillantezza 

e visualizza il risultato. Viene 

utilizzato in aree in cui è 

essenziale che i prodotti abbiano 

lo stesso aspetto e presentino le 

stesse proprietà e caratteristiche. 

Il glossmetro contribuisce a 

mantenere elevati gli standard 

di qualità.

6 IGROMETRO 
Questo strumento misuratori 

viene utilizzato per misurare il 

contenuto di umidità residua 

presenti nei materiali tessili, 

indumenti, e fibre tessili in 

genere (lana, rayon, cotone, 

canapa, iuta, carta, tela, nylon, 

acrilico, poliestere). Facile da 

usare, le letture di misurazione 

dell’umidità sono istantanee.

Il misuratore di umidità funziona 

da resistenza elettrica e dispone 

di compensazione automatica 

della temperatura, fa risparmiare 

tempo e spese attraverso il 

monitoraggio secchezza e aiuta 

a evitare il deterioramento e il 

tipi di luminometri che indicano 

la presenza di grandi quantità di 

materia organica sulle superfici, 

a seguito di pratiche igieniche 

insoddisfacenti. La misurazione 

della bioluminescenza ATP dà 

risultati in pochi secondi. Se la 

lettura indica che la superficie 

non è pulita, è possibile eseguire 

immediatamente una nuova 

pulizia per correggere la 

situazione.

Piccoli e facili da usare, 

estremamente sensibili e 

affidabili, i bioluminometri 

possono essere strumenti 

portatili, di dimensioni e peso 

ridotti. Funzionano a batterie e 

sono dotati di memoria attiva 

che permette l’incameramento di 

500 misure, che possono essere 

scaricate a computer tramite 

software.

Lo strumento, per il controllo 

effettivo della pulizia e della 

disinfezione, viene utilizzato  

in tutte quelle aziende in cui è 

necessario ottenere una risposta 

immediata sullo stato igienico 

delle superfici e degli ambienti. 

3 CONDUTTIMETRO
I conduttimetri sono strumenti 

in grado di misurare la 

conducibilità elettrica dei liquidi.

La conducibilità è un parametro 

molto importante nell’analisi 

delle acque, siano esse potabili, 

reflue o di processi industriali. 

Il termine ‘conduttimetria’ 

si riferisce a un metodo di 

misurazione delle proprietà 

conduttive di una soluzione, 

che consente di determinare 

la concentrazione degli ioni 

contenuti nella soluzione 

studiata.

Lo strumento serve per conoscere 

l’accumulo degli inquinanti 

organici in acqua, serve per 

conoscere la reale quantità di 

sali minerali presenti, serve 

per poter ricreare le condizioni 

ideali. Con la misurazione del 

valore di conducibilità possiamo 

stabilire con precisione quanti 
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degrado causati da umidità.

Molti igrometri oltre la funzione 

di determinare l’umidità residua 

dei tessili svolgono la mansione 

facoltativa di misurare RH % 

di umidità e di temperatura 

ambiente

7 LAMPADA UV   
PER LA DISINFEZIONE
Fra i dispositivi più richiesti 

delle ultime settimane ci 

sono sicuramente le lampade 

germicide, apparecchi che 

sfruttano i raggi ultravioletti 

per sterilizzare le superfici degli 

oggetti uccidendo gli agenti 

patogeni presenti.

I raggi UV-C eliminano gli odori, 

i depositi di grasso o le muffe 

anche nelle cucine industriali. 

La sterilizzazione UV-C aumenta 

la sicurezza e la conservazione 

dei prodotti ed evita l’uso di 

disinfettanti chimici nel settore 

della ristorazione.

I raggi UV-C sono efficaci contro 

il Covid-19? Attualmente non 

esistono prove scientifiche sulla 

reale efficacia, ma alcuni studi 

hanno confermato l’azione 

germicida dei raggi UV-C su 

patogeni della famiglia dei 

Coronavirus (SARS - MERS) 

dalle caratteristiche molto simili 

all’attuale Covid-19.

Ambienti come i bar sono molto 

frequentati, specie nelle ore di 

punta, e non sempre è possibile 

sanificare manualmente 

l’ambiente, ma con i raggi UV-C 

la situazione è sotto controllo.

Le lampade germicide sfruttano 

il metodo di sterilizzazione 

detto radiazione ultravioletta 

germicida (UVGI). Le ‘lampadine’ 

presenti in questi dispositivi 

emettono raggi ultravioletti UV 

della categoria C (per questo 

detti UV-C, presenti anche nella 

luce solare) caratterizzati da 

una lunghezza d’onda molto 

corta, solitamente circa 2537 

Angstrom (254 nm). Quando 

i raggi ultravioletti UV-C 

colpiscono microorganismi quali 
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vino e birra, salinità dell’acqua 

marina, glicole e proprietà 

antigelo. Un rifrattometro può 

essere utilizzato per stabilire 

l’identità di una sostanza ignota 

sulla base del suo indice di 

rifrazione, per stabilire la purezza 

di una particolare sostanza o per 

determinare la concentrazione di 

una sostanza dissolta in un’altra.

La rifrattometria permette anche 

di verificare la qualità, la purezza 

e la presenza di eventuali 

sofisticazioni di prodotti 

alimentari quali le bevande 

alcoliche, l’olio, il latte e il burro.

11 RILEVATORI DI CO2

I sensori di questo tipo sono 

particolarmente adatti nei 

luoghi molto affollati, dove le 

persone espirano la CO2 facendo 

appesantire l’aria. Questo fatto 

può, in breve tempo, portare 

al calo di concentrazione e 

quindi anche della capacità 

produttiva in quanto il cervello 

non riceve abbastanza ossigeno 

e funziona ‘peggio’ e ne risente 

anche il benessere, che cala 

vistosamente. Per evitare questo 

tipo di problemi è necessario 

installare dei rilevatori di CO2 

negli ambienti di lavoro.

Luoghi male aerati, aule 

soffocanti e sale riunioni 

maleodoranti: il risultato, 

oltre che all’umidità e alla 

temperatura, è attribuibile 

innanzitutto all’anidride 

carbonica espirata. Un gas 

inodore e insapore, percepibile 

dall’uomo solo per i suoi effetti 

negativi: malessere, difficoltà 

di concentrazione e calo delle 

prestazioni.

L’uomo inala l’ossigeno presente 

nell’aria durante l’inspirazione 

e rilascia anidride carbonica 

nell’aria durante l’espirazione. 

L’aria inspirata contiene il 

21% di ossigeno e lo 0,035% 

di anidride carbonica. L’aria 

espirata, invece, contiene solo 

il 16% di ossigeno, ma già il 4% 

di anidride carbonica. L’anidride 

raffreddamento della lampada 

dovuto alla corrente d’aria può 

ridurre l’efficacia della radiazione 

UV. È necessario ricordare che i 

raggi UV-C sono pericolosi non 

solo per virus e batteri, ma anche 

per l’uomo: gli effetti negativi di 

questi raggi si applicano infatti 

a qualunque essere vivente e noi 

non siamo un’eccezione.

Si raccomanda quindi di non 

utilizzare lampade germicide per 

sterilizzare la propria pelle e di 

tenerle lontane dagli occhi, in 

quanto i raggi UV-C potrebbero 

causare ustioni alla pelle (con 

potenziali effetti cancerogeni) e 

problemi di vista temporanei o 

permanenti.

Si tratta quindi di dispositivi che 

vanno utilizzati con accortezza 

e solamente su elementi 

inorganici, come ad esempio uno 

smartphone, un paio di occhiali, 

monete, banconote, o altri 

oggetti di uso quotidiano che 

vogliamo sterilizzare.

L’efficacia delle lampade 

germicide dipende nello 

specifico da due fattori: il tempo 

di esposizione e la vicinanza 

alla sorgente luminosa. Più 

prolungata sarà l’esposizione 

agli UV-C, più questa sarà letale 

per i microorganismi; inoltre 

più la sorgente degli UV-C sarà 

ravvicinata, più la sterilizzazione 

sarà efficace. Questo significa 

che non sarà sufficiente una 

passata con una lampada 

germicida per sterilizzare, 

ad esempio, la tastiera di un 

computer, ma sarà necessario un 

tempo di esposizione prolungato 

(solitamente almeno 15 minuti) 

a distanza relativamente 

ravvicinata.

8 pH-METRO
Un pH-metro (o piaccametro) 

è un apparecchio usato per 

misurare il pH di un liquido 

che può essere equipaggiato 

anche con sonde particolari 

adatte alla misura del pH di 

campioni solidi e semi-solidi. 

virus o batteri, sono in grado 

di scatenare delle mutazioni 

nelle loro caratteristiche 

molecolari, in particolare su 

DNA e RNA, uccidendo così gli 

agenti patogeni o rendendoli 

sostanzialmente innocui.

Questo metodo di sterilizzazione 

è usato da diversi anni come 

strumento per sanificare 

ambienti e oggetti, capace di 

garantire un livello di efficacia 

pari al 99,99%. 

L’efficacia dipende da molti 

fattori: la quantità di tempo 

di esposizione, le variazioni di 

potenza della sorgente UV che 

influisce sulla lunghezza d’onda 

elettromagnetica, la presenza 

di particelle che possono 

proteggere i microorganismi 

dall’UV e la capacità dei 

microorganismi di resistere alla 

radiazione durante l’esposizione. 

In molti sistemi l’efficacia è 

aumentata dalla circolazione 

ripetuta dell’acqua o dell’aria, 

per aumentare la probabilità 

che la radiazione ultravioletta 

colpisca i microorganismi e per 

irradiarli più volte. L’efficacia di 

questo metodo di sterilizzazione 

dipende anche dalla 

configurazione dell’ambiente: un 

ambiente in cui ci sono ostacoli 

alla luce della lampada UV 

non è efficace. In questi casi 

l’efficacia dipende dal punto in 

cui è posizionata la lampada UV. 

Un altro problema che ostacola 

l’UVGI è la polvere o altre 

cose che possono ricoprire la 

lampada, riducendone l’effetto. 

Inoltre, le lampade richiedono 

una sostituzione annuale e 

una pulizia a intervalli regolari 

di tempo. Anche il materiale 

di cui è fatta la lampada può 

contribuire all’assorbimento 

dei raggi germicidi. Un 

aumento dell’efficacia può 

essere raggiunto utilizzando la 

riflessione: l’alluminio ha il più 

alto tasso di riflessione rispetto 

agli altri metalli ed è molto utile 

per riflettere gli UV. Anche il 

carbonica è tossica per l’uomo 

a una concentrazione del 

2,5%, ma già a partire da una 

concentrazione dello 0,08% (800 

ppm) di anidride carbonica le 

prestazioni, la concentrazione e 

il benessere sono compromessi. 

In ambienti chiusi come aule, 

uffici o sale riunioni, in cui spesso 

si trovano molte persone e in cui 

l’aerazione può essere limitata, 

già dopo pochi minuti si possono 

riscontrare valori di anidride 

carbonica compresi tra 5.000 

e 6.000 ppm.  Per avere una 

qualità dell’aria davvero buona 

non si deve superare il limite 

di 1000 ppm di CO
2. Basandosi 

su questo dato, la norma 

DIN 1946-6 prevede un flusso 

d’aria dall’esterno di 30m3/h a 

persona. Un valore di 1000 ppm 

CO2 con gli standard costruttivi 

attuali e l’elevato spessore 

dei muri degli edifici non si 

dovrebbe raggiungere, grazie 

ad occasionali ventilazioni o 

alle finestre a ribalta. Spesso 

in molti luoghi le finestre 

non possono essere aperte: in 

questi casi, una buona qualità 

dell’aria è garantita soltanto 

da un impianto di ventilazione, 

comandato da un sensore di CO2.

12 SCALA DI BACHARACH 
La scala di Bacharach e 

uno strumento di confronto 

internazionalmente riconosciuto 

che viene utilizzato per la 

misurazione del grado di 

impoverimento delle superfici 

sovra pavimento.

L’esito di ogni misurazione viene 

ricondotto a due soli valori, 

OK o KO, e moltiplicato per 

un coefficiente ponderato che 

rappresenta l’importanza di ogni 

particolare parametro misurato, 

a seconda delle aree e al loro 

grado di rischio. La scala di 

Bacharach utilizza una scala di 

grigi per valutare la polverosità 

di una superficie, si basa sulla 

tabella dei colori ‘Pantone’ e 

comprende dieci gradi da zero 

Un tipico piaccametro consiste 

di una sonda (un elettrodo a 

vetro) collegata a un dispositivo 

elettronico che raccoglie il 

segnale della sonda, calcola il 

valore di pH corrispondente e lo 

rappresenta su un display. 

Il circuito del misuratore 

fondamentalmente è un 

voltmetro che mostra i risultati 

in scala di unità di pH anziché in 

volt. Il controllo e la misura di 

pH sono di importanza cruciale 

in un’ampia gamma di settori 

che necessitano di valutare 

esattamente il valore del pH. 

Come è noto un pH uguale a 7 

(pH = 7) indica una soluzione 

neutra:

- un pH inferiore a 7 (pH < 7) 

indica una soluzione acida

- un pH superiore a 7 (pH > 7) 

indica una soluzione basica 

(alcalina).

9 REGISTRATORE
DI TEMPERATURA
Il registratore di temperatura 

è ideale per garantire la 

sorveglianza e la tracciabilità 

della temperatura durante lo 

stoccaggio e il trasporto di una 

merce. È perfettamente adattato 

alla logistica della catena del 

freddo nel settore alimentare 

(stoccaggio e trasporto con 

temperatura guidata), ma anche 

per la sorveglianza di trasporto 

di tutti i tipi di beni.

10 RIFRATTOMETRO
Il rifrattometro digitale è uno 

strumento di misura elettronico 

che, attraverso la determinazione 

dell’indice di rifrazione di un 

campione, consente di valutarne 

la composizione e di misurare 

specifiche sostanze in esso 

disciolte. I rifrattometri trovano 

ampio impiego in vari settori 

e applicazioni. Misure molto 

diffuse sono:

contenuto di zucchero (espresso 

in gradi Brix) di frutta, vegetali 

e succhi; determinazione degli 

zuccheri e dell’alcol potenziale di 
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a nove, e deriva dal metodo 

‘straccio bianco’ della Marina: 

il controllo viene effettuato con 

un semplice fazzoletto in lana 

di cotone bianco.

Il passaggio del fazzoletto 

consente di ‘catturare’ la 

polvere. il ‘grigio’ del fazzoletto 

viene quindi confrontato con 

la scala graduata dal bianco 

al nero: la lettura consente di 

valutare la differenza con il 

livello di qualità selezionato. 

La bilancia Bacharach è lo 

strumento di misurazione più 

semplice e portatile, consente 

la lettura immediata della 

differenza con il livello di 

qualità mantenuto dal team di 

pulizia stesso e dalle persone 

che supervisionano l’attività. 

13 TERMOMETRO A SONDA
È un apparecchio in grado 

di misurare la temperatura 

al cuore di un alimento. 

Strumento di alta precisione, 

il termometro con un cavo 

flessibile si inserisce facilmente 

nei prodotti semisolidi come 

frutta, verdura e formaggi. Ciò 

rende i controlli di routine delle 

merci in entrata e in uscita 

semplici e veloci. La sonda è 

anche ideale per liquidi, aria 

e per eseguire misurazioni in 

materiali congelati; incorpora 

un sensore a termistore NTC 

(coefficiente di temperatura 

negativo) per il rilevamento 

della temperatura. 

Di termometri con sonda ne 

esistono diversi. La sonda può 

avere differenti dimensioni e 

può essere anche regolabile 

e collegata a uno schermo 

digitale in cui viene segnalata 

la temperatura. I termometri 

con sonda sono senza dubbio 

i più versatili perché possono 

essere utilizzati sia per le 

cotture da forno sia per quelle 

di altro tipo, e sono indicati 

sia per verificare la cottura 

della carne sia la temperatura 

dell’olio per la frittura.

8

9
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Per la riapertura 
degli esercizi 
pubblici e degli 

alberghi diverse istituzioni 
quali l’Organizzazione 
Mondiale della Sanità, il 
nostro Istituto Superiore 
della sanità (ISS) e varie 
organizzazioni: sindacali 
e di categoria, FIPE ad 
esempio, hanno pubblicato 
e divulgato molti protocolli, 
linee guida e documenti con 

pulizia delle superfici e 
dell’ambiente in genere. 
Il lavaggio delle mani per 
incominciare. 
È importante che il 
personale pratichi una 
buona igiene delle mani 
e che siano disponibili i 
materiali necessari per 
questo: un buon sapone 
e asciugamani di carta 
per asciugare (è stato 
dimostrato che è il modo 
più igienico di asciugare le 
mani), poiché la pelle e i 
batteri presenti su di essa 
formano la prima barriera 
protettiva contro i patogeni. 
Inoltre, è importante 
prendersi cura della pelle se 
ci si disinfetta regolarmente, 
e una crema per le mani 
non è un lusso inutile.
La pulizia dei locali e 
l’igiene dell’ambiente di 
lavoro sono l’altro aspetto 

che richiede attenzione 
continua e interventi 
ripetuti. A causa della 
potenziale sopravvivenza 
del virus nell’ambiente 
per diversi giorni, i locali 
e le aree che potrebbero 
essere contaminate dalla 
SARS-CoV-2 devono 

essere puliti prima del 
loro riutilizzo impiegando 
prodotti contenenti agenti 
antimicrobici noti per 
la loro efficacia contro 
i coronavirus. Sebbene 
manchino prove specifiche 
della loro efficacia contro 
la SARS-CoV-2, la pulizia 

LA RIAPERTURA DEGLI ESERCIZI 
PUBBLICI IN UNA SITUAZIONE DI 
PANDEMIA PERSISTENTE RICHIEDE 
ATTENZIONE E CAUTELA NEI 
COMPORTAMENTI NEI LUOGHI   
DI LAVORO
Aldovrando Fiammenghi
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con acqua e detergenti e 
l’uso di comuni prodotti 
disinfettanti dovrebbe 
essere sufficiente per una 
pulizia precauzionale 
generale. Dopo il lavaggio 
si può impiegare un 
detergente contenente 
almeno il 70% di alcool.
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PERSONAL PROTECTIVE 
EQUIPRENT AND MORE
FOR THE COVID-19
For the reopening of public 
establishments and hotels, 
various institutions such as the 
World Health Organization, our 
Higher Institute of Health (ISS), 
and various organizations: trade 
unions and trade associations, 
FIPE for example, have 
published and disseminated 
many protocols, lines guide and 
documents with various types 
of instructions for a restart that 
is as traumatic as possible and 
attentive to the provisions to be 
respected.
We, in addition to inviting all 
the employees of the HoReCa 
sector to take these indications 
into account, however, we want 
to make our contribution by 
entering into the concrete by 
giving information on how and 
with what to implement all 
these remedies.
In this article, therefore, the 
various PPE (Personal Protective 
Equipment) and the available 
and useful equipment for those 
who work in the Horeca sector 
are pointed out and they are 
basically valid to prevent the 
spread of Covid-19 as well as to 
protect the health of operators.

Dispositivi 
di Protezione 
Individuale 
e altro per 
il Covid-19

STABILITÀ DEL VIRUS SARS-COV-2 SULLE SUPERFICI

Superfici Particelle virali
infettanti rilevate 
fino a:

Particelle virali
infettanti non rilevate
dopo:

carta da stampa e carta velina 30 minuti 3 ore

tessuto 1 giorno 2 giorni

legno 1 giorno 2 giorni

banconote 2 giorni 4 giorni

vetro 2 giorni 4 giorni

plastica 4 giorni 7 giorni

acciaio inox 4 giorni 7 giorni

mascherine chirurgiche strato interno 7 giorni 7 giorni

mascherine chirurgiche strato esterno 7 giorni Non determinato

istruzioni di varia natura 
per una ripartenza meno 
traumatica possibile e 
attenta alle disposizioni da 
rispettare. Oltre a invitare 
tutti gli addetti del settore 
HoReCa a tener ben conto 
di queste indicazioni, noi 
vogliamo però dare il 
nostro contributo entrando 
nel concreto dando 
informazioni su come e con 
che cosa attuare tutti queste 
disposizioni.

L’IGIENE DEL PERSONALE 
E LA PULIZIA 
DELLE SUPERFICI
La premessa a tutte 
le attività lavorative 
e i comportamenti da 
assumere, che non 
devono essere di natura 
temporanea ma permanenti 
e ripetuti, riguarda 
l’igiene delle persone e la 
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Naturalmente questi 
interventi dovranno essere 
successivamente mirati ai 
diversi ambienti interessati: 
cucine, sale comuni, bagni… 
e i prodotti impiegati e 
il vestiario da indossare 
appropriati.
Concludiamo questa 
introduzione pubblicando la 
tabella resa nota dall’Istituto 
Superiore della Sanità, ISS, 
che valutata la stabilità 
del virus SARS-CoV-2 su 
differenti superfici. 

PREREQUISITI
Come nelle normali 
condizioni di lavoro i locali 
riservati agli addetti devono 
rispettare le regole prescritte 
e in modo particolare essere 
perfettamente pulite e ben 
ventilate. A questo proposito 
è bene ricordare che gli 
impianti di ventilazione e 
aerazione devono essere 
in ottime condizioni di 
funzionamento. È opportuno 
aumentare la frequenza 
della pulizia dei componenti 
interni e la manutenzione 
deve essere eseguita con una 
particolare accortezza per 
assicurare il corretto esercizio 
dei filtri al fine di garantire 
una salubrità ambientale. Tra 
i vari documenti dell’Istituto 
Superiore della Sanità uno 
specifico è dedicato a questo 
problema (shorturl.at/
dgE45).  

DISPOSITIVI DI PROTEZIONE 
INDIVIDUALE, DPI
Tutte le attività lavorative 
devono essere effettuate 
utilizzando gli appositi 
dispositivi di protezione 
individuale. 
Per dispositivo di protezione 
individuale (DPI) si intende 
qualsiasi attrezzatura 
destinata a essere indossata 
e tenuta dal lavoratore allo 

scopo di proteggerlo contro 
uno o più rischi suscettibili 
di minacciarne la sicurezza 
o la salute durante il lavoro, 
nonché ogni complemento 
o accessorio destinato a tale 
scopo. I DPI sono diversi, 
sono legati all’attività svolta 
dal lavoratore e permettono 
di tutelare lo stesso da 
molteplici rischi intrinseci 
alla loro attività. 
I requisiti che devono 
essere rispettati dai DPI 
sono elencati nel D. Lgs. 
81/2008 Diritti e obblighi 
del lavoratore in materia di 
sicurezza sul lavoro e tra i 
requisiti previsti essi debbono:
• essere adeguati ai rischi da 

prevenire
• non costituire un rischio 

maggiore per il lavoratore 
che se ne serve

• essere adeguati alle 
caratteristiche del luogo di 
lavoro

• essere adeguati alle 
caratteristiche del sistema 
lavorativo

• essere ergonomici e 
funzionali alla salute dei 
lavoratori

• in caso di utilizzo di più 
DPI essi devono essere 
compatibili tra loro

• essere facili da indossare 
e da togliere in caso di 
emergenza

• essere conformi e regolari 
secondo le normative in 
vigore.

Nella attuale situazione 
emergenziale i DPI monouso 
devono essere trattati come 
materiale potenzialmente 
infettivo e smaltiti in 
conformità alle norme 
nazionali. Si raccomanda 
l’uso di dispositivi di pulizia 
monouso o dedicati. I DPI 
non monouso devono essere 
decontaminati utilizzando 
i prodotti disponibili (ad 
esempio, ipoclorito di sodio 
allo 0,1% o etanolo al 70%). 

I DPI sono classificati in base 
alla parte del corpo che 
devono proteggere:
• DPI per la testa
• DPI per l’udito
• DPI per occhi e viso
• DPI per le vie respiratorie
• DPI per mani e braccia
• DPI per piedi e gambe
• DPI per la pelle 
• DPI per tronco e addome
• DPI per l’intero corpo
• indumenti di protezione.
Infine, i DPI sono classificati 
in tre categorie, che tengono 
principalmente conto del 
tipo e entità del rischio che il 
lavoratore corre.
Abbiamo dunque la seguente 
divisione:
DPI di Categoria I
Fanno parte della prima 
categoria i dispositivi ideati 
per proteggere i lavoratori 
da rischi minimi come:
• lesioni meccaniche 

superficiali;
• lesioni da prodotti pe la 

pulizia lievi e facilmente 
reversibili;

• contatto o urti con oggetti 
caldi fino ai 50°C;

• eventuali fenomeni 
atmosferici durante 
l’attività lavorativa;

• urti e vibrazioni lievi ma 
nocive per gli organi vitali;

• effetto lesivo dei raggi 
solari;

DPI di Categoria II
I DPI che non rientrano nelle 
altre due categorie vale a 
dire:
• casco per proteggere da 

rischi meccanici;
• guanti per proteggere da 

rischi meccanici;
• gli indumenti 

catarifrangenti per 
segnalare la presenza dei 
lavoratori in condizioni di 
scarsa visibilità;

DPI di Categoria III
Nella terza categoria 
rientrano i dispositivi volti a 
prevenire i rischi che possono 

causare conseguenze molto 
gravi e irreversibili (infortuni 
gravi o anche morte)
• sostanze e miscele 

pericolose per la salute;
• atmosfere carenti di 

ossigeno;
• agenti biologici 

particolarmente nocivi;
• radiazioni ionizzanti;
• ambienti ad alta 

temperatura aventi effetti 
comparabili a quelli di una 
temperatura dell’aria di 
almeno 100 °C;

• ambienti a bassa 
temperatura aventi effetti 
comparabili a quelli di una 
temperatura dell’aria di - 
50 °C o inferiore;

• cadute dall’alto;
• scosse elettriche e lavoro 

sotto tensione;
• annegamento;
• tagli da seghe a catena 

portatili;
• getti ad alta pressione;
• ferite da proiettile o da 

coltello;
• rumori particolarmente 

nocivi.

LE MASCHERINE
Le maschere di protezione si 
suddividono in mascherine 
chirurgiche e mascherine di 
protezione delle vie aeree. 
Queste ultime rientrano nella 
categoria dei dispositivi di 
protezione individuale. 
Le maschere chirurgiche e 
di protezione rispondono 
a norme diverse e hanno 
funzioni diverse. Le maschere 
chirurgiche, ad esempio, 
non nascono per proteggere 
la persona che le indossa, 

bensì coloro che rischiano di 
trovarsi nelle sue vicinanze 
e servono infatti a trattenere 
gli schizzi di liquidi biologici 
che l’utilizzatore potrebbe 
diffondere per via orale. 
Le maschere di protezione 
propriamente dette, invece, 
proteggono coloro che le 
indossano contro l’inalazione 
di agenti patogeni trasmessi 
per via aerea.
Le maschere chirurgiche 
possono avere una durata 
di protezione che varia 
da un minimo di tre a un 
massimo di otto ore, ed è 
sistematicamente indicata 
dal produttore. 
Le mascherine di protezione, 
secondo la normativa 
europea appartengono agli 

apparecchi monouso 
di protezione delle vie 
respiratorie che sono in grado 
di filtrare le particelle si 
dividono in tre classi:
FFP1: filtrazione minima 

dell’80% e penetrazione 
all’interno non superiore al 
22%. Si tratta di dispositivi 
utilizzati principalmente 
come maschere antipolvere 
(bricolage e altri lavori).

FFP2: filtrazione minima 
del 94% e penetrazione 
all’interno non 
superiore all’8%. Sono 
dispositivi utilizzati 
principalmente nell’edilizia, 
nell’agricoltura, 
nell’industria farmaceutica 
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e dal personale sanitario 
contro i virus influenzali, 
l’influenza aviaria, 
la SARS, la peste 
polmonare, la tubercolosi 
e, più recentemente, il 
COVID-19, 

FFP3: filtrazione minima 
del 99% e penetrazione 
all’interno inferiore al 
2%. Le maschere FFP3 
sono quelle che offrono 
la migliore efficacia di 
filtrazione e proteggono 
anche contro particelle 
molto fini, come quelle di 
amianto.

I GUANTI
L’uso dei guanti, come 
quello delle mascherine, 
aiuta a prevenire le infezioni 
ma solo a determinate 
condizioni. Diversamente, 
il dispositivo di protezione 
può diventare un veicolo di 
contagio. L’Istituto Superiore 
di Sanità (ISS) ci fornisce 
le indicazioni per un loro 
utilizzo corretto:
I guanti servono a prevenire 
le infezioni? Si, a patto che:
• non sostituiscano la 

corretta igiene delle 
mani che deve avvenire 
attraverso un lavaggio 
accurato e per almeno 60 
secondi

• siano ricambiati ogni 
volta che si sporcano ed 
eliminati correttamente 
nei rifiuti indifferenziati

• come le mani, non 
vengano a contatto con 
bocca naso e occhi

• Siano eliminati al termine 
dell’uso (per esempio, al 
supermercato)

• Non siano riutilizzati
I guanti sono necessari in 
alcuni contesti lavorativi 
come per esempio personale 
addetto alla pulizia, 
alla ristorazione o al 
commercio di alimenti. Le 
caratteristiche dei guanti da 
indossare sono in relazione 
alla tipologia di lavoro 
che viene svolto. Poiché 
l’igiene professionale delle 
mani è una delle misure 
più importanti da adottare 

per proteggere personale 
e clienti, per una accurata 
gestione del rischio, 
lavamani e sterilizzatori di 
mani sono apparecchiature 
indispensabili o molto utili.

PROTEZIONE DEL CORPO
Le divise di lavoro in cotone 
o fibre sintetiche costituite 
da pantalone, casacca, 
camicia, grembiuli non sono 
indumenti di protezione per 
il lavoratore che la indossa 
ma svolgono le funzioni 
indicate nella Circolare del 
Ministero del Lavoro:

- proteggere dallo sporco
- rendere riconoscibile
- abbigliare
Pur non essendo DPI 
esistono comunque delle 
regole antinfortunistiche 
che devono essere rispettate 
nella loro scelta. 
Infatti, non sono ammessi 
sul luogo di lavoro 
indumenti capaci di 
costituire pericolo per 
l’incolumità del personale, 
non devono essere portate 
sciarpe e cravatte che 
possono impigliarsi negli 
organi in movimento delle 
macchine, e le maniche 
devono essere strette e 
allacciate.
Regole generali di utilizzo 
degli indumenti di 
lavoro prevedono inoltre 
l’obbligatorietà di indossarli 
durante l’orario di lavoro, 
la proibizione di conservare, 
utilizzarli o lavarli presso il 
proprio domicilio
Secondo l’art 40 della 
legge 626 per gli spogliatoi 
e armadi per il vestiario 
sono  previsti i seguenti 
adempimenti:
• Locali appositamente 

destinati a spogliatoi 
devono essere messi a 
disposizione dei lavoratori 
quando questi devono 
indossare indumenti di 
lavoro specifici e quando 
per ragioni di salute o di 
decenza non si può loro 
chiedere di cambiarsi in 
altri locali.

• Gli spogliatoi devono 

essere distinti fra i due 
sessi e convenientemente 
arredati.

• I locali destinati a 
spogliatoio devono avere 
una capacità sufficiente, 
essere possibilmente 
vicini ai locali di lavoro 
aerati, illuminati, ben 
difesi dalle intemperie, 
riscaldati durante la 
stagione fredda e muniti 
di sedili.

• Gli spogliatoi devono 
essere dotati di 
attrezzature che 
consentano a ciascun 
lavoratore di chiudere a 
chiave i propri indumenti 
durante il tempo di 
lavoro.

• Qualora i lavoratori 
svolgano attività 
insudicianti, polverose, 
con sviluppo di fumi 
o vapori contenenti in 
sospensione sostanze 
untuose od incrostanti, 
nonché in quelle dove si 
usano sostanze venefiche, 
corrosive o infettanti o 
comunque pericolose, gli 
armadi per gli indumenti 
da lavoro devono essere 
separati da quelli per 
gli indumenti privati. 
Armadietti con divisorio 
sporco pulito.

• Qualora non si applichi 
il comma 1 ciascun 
lavoratore deve poter 
disporre delle attrezzature 
di cui al comma 4. per 
poter riporre i propri 
indumenti.

Gli armadietti spogliatoi 
disponibili sul mercato 
sono numerosi e oggi 
comprendono tipologie 
quali gli Armadietti sporco/
pulito: armadietti con 
tramezza e piano porta 
scarpe per le richieste 
della tipologia di sporco, a 
norma con la legge 626/94 
Art. 40 e anche armadietti 
igienizzanti. 

CALZATURE
Teoricamente se si passa 
con la suola delle scarpe 
su una superficie in cui una 
persona infetta ha espulso 
secrezioni respiratorie come 
catarro ecc. è possibile che 
il virus sia presente sulla 
suola e possa essere portato 
in luoghi chiusi. Tuttavia, il 
pavimento non è una delle 
superfici che normalmente 
tocchiamo, quindi il 
rischio è trascurabile. Un 
atteggiamento prudente 
nel rispetto delle normali 
norme igieniche, togliersi le 
scarpe all’ingresso e pulire 
i pavimenti con prodotti 
a base di cloro all’0,1% 
(semplice candeggina o 
varechina diluita), dovrebbe 
essere sufficiente. Ulteriori 
precauzioni e necessità 
di perfetta sanificazione 
delle calzature per attività 
specifiche sono possibili 
dotando i luoghi di lavoro 
di copricalzari (automaticI 
e portatili), lavascarpe, 
lavastivali, sanificatori di 
calzari.
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Armadio igienizzante
Grazie a una tecnologia esclusiva, con un getto di 
vapore vengono eliminati virus, batteri, acari, ma anche 
cattivi odori. Inoltre, la tecnologia impiegata distende le 
pieghe presenti sugli abiti el a pompa di calore asciuga 
gli abiti a basse temperature senza provocare danni. 
Tratta anche i capi più delicati. L’armadio si pulisce da 
solo e non emette rumori fastidiosi.

LATTICE

LAVASCARPE

STERILIZZATORE MANI

NITRILE VINILE POLIETILENE
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il primo elemento che 
gli ospiti prendono in 
considerazione nella scelta 
dell’hotel. Scegliere per i 
propri servizi di pulizia un 
partner affidabile e dalla 
comprovata competenza 
professionale è quindi 
essenziale per attirare 
clientela e battere la 
concorrenza. 
Da sempre attenta a offrire 
ai propri clienti servizi di 
alta qualità, Markas è 
specializzata da oltre 30 
anni nei servizi di cleaning e 
disinfezione. L’azienda, che 
cura la sanificazione in oltre 
200 strutture sanitarie in 
Italia, ha scelto di mettere 
la propria esperienza al 
servizio dell’hôtellerie 
con servizi di disinfezione 

MARKAS SI PROPONE   
COME IL PARTNER AFFIDABILE 
PER LA DISINFEZIONE   
POST-COVID NEGLI HOTEL

Cleaning

collaudati e tagliati su 
misura per le esigenze degli 
alberghi di alto livello. 
“Sfruttando il periodo di 
stop temporaneo, che ha 
significato per Markas un 
momentaneo blocco di 
alcune attività comprese 
quelle del comparto 
Housekeeping, ci siamo 
dedicati a formare il nostro 
personale che lavora nelle 
strutture alberghiere sui 
protocolli e metodologie di 
disinfezione specializzata 
che utilizziamo già da anni 
in ambito ospedaliero 
- racconta Martina 
Kasslatter, responsabile 
Housekeeping di Markas 
- Questo ci ha permesso 
di dare una risposta 
pronta e competente alle 

AZIENDE

La parola 
a chi è 
sul campo

A PROPOSITO DI MARKAS
UN’AZIENDA FAMILIARE PROIETTATA 
VERSO IL FUTURO

Nel 1985 Mario Kasslatter fonda a Bolzano, insieme 
alla moglie Haidrun Achammer-Kasslatter, Markas. 
Fin dalle origini, Markas ha operato nel mondo dei 
servizi come azienda a conduzione familiare, sinonimo 
di crescita sostenibile e attenzione alle persone. Nel 
2011, Mario e sua moglie Haidrun, oggi Presidente 
del Gruppo, hanno lasciato il timone ai figli Florian 
e Christoph insieme alla moglie Evelyn. Oggi questo 
spirito è portato avanti in seconda generazione dalla 
famiglia Kasslatter e dai più di 9.000 collaboratori 
del Gruppo. Markas è presente in quattro paesi: 
Austria, Italia, Germania e Romania. e rappresenta 
un riferimento nazionale per i servizi di pulizia 
professionale e ristorazione in ambito socio-sanitario. 
L’azienda di famiglia, guidata in seconda generazione 
dalla famiglia Kasslatter, si avvale di oltre 9.500 
collaboratori e ha chiuso il 2018 con un fatturato di 
Gruppo di 268 milioni di euro, segnando una crescita 
di oltre il 50% negli ultimi 5 anni.

esigenze dei nostri clienti 
alberghieri”.

ALL’AZIONE
Per la disinfezione di 
stanze e aree comuni, 
Markas utilizza perossido 
d’idrogeno: si tratta di 
un disinfettante di alto 
livello, raccomandato dal 
Ministero della Salute per la 
disinfezione degli ambienti 
contro la maggior parte 
di virus, batteri, funghi e 
spore. Questo prodotto è 
particolarmente indicato 
per la disinfezione dei 
vari ambienti degli hotel 
in quanto la soluzione è 
totalmente biodegradabile 
e può essere erogata su 
tutte le superfici orizzontali 
e verticali perché non 

unge, non decolora e non 
lascia residui. Nebulizzata 
sotto forma di nebbia 
secca, la soluzione va a 
disinfettare tutti i punti 
di contatto - compresi 
telecomandi, interruttori 
della luce, telefoni e così via 
- per i quali un intervento 
manuale richiederebbe 
molto più tempo.
Oltre all’efficacia del 
servizio, un secondo 
aspetto a cui Markas 
presta molta attenzione 
è la comunicazione 
delle ulteriori misure di 
disinfezione e pulizia a ospiti 
e personale. “Dalla nostra 
esperienza osserviamo che 
i nostri clienti attribuiscono 
grande importanza 
alla comunicazione 

Come molti 
altri settori, 
anche il mondo 

dell’ospitalità è stato 
inevitabilmente stravolto 
dall’emergenza Covid-19. Il 
comparto del turismo, e in 
particolare gli alberghi, ha 
sofferto in modo particolare 
le conseguenze del 
lockdown e il blocco degli 
spostamenti.
Ora che si sta tornando 
gradualmente alla 
normalità, è necessario 
continuare a prestare 
grande attenzione al livello 
di igiene degli ambienti 
per tutelare la salute 
di clienti e personale. 
Già essenziale per la 
fidelizzazione dei clienti, 
oggi la pulizia rappresenta 

della disinfezione 
supplementare - spiega 
Martina - Per questo, 
insieme a loro, abbiamo 
sviluppato materiali di 
approfondimento sui nostri 
servizi di disinfezione che 
gli ospiti possono visionare 
già al momento della 
prenotazione”. 
Tutto questo perché in hotel 
si percepisca l’importanza 
data alla sicurezza 
personale e gli ospiti 
possano concentrarsi sul 
loro benessere. 

www.markas.com/it

Martina Kasslatter

I NUMERI DELLA SOSTENIBILITÀ
I tanti investimenti a lungo termine  sono la prova 
tangibile della volontà di Markas  di continuare a 
crescere, in modo graduale  e sostenibile, nel rispetto 
della natura di azienda familiare e con la lungimiranza 
che da sempre  la contraddistingue.

133.378.029 di litri di acqua risparmiati 
ogni anno grazie al sistema di pulizia Markas System

156.483 Kw/h di energia rinnovabile prodotta 
annualmente dai moduli fotovoltaici

67 % su 400 dei mezzi aziendali è di classe 
Euro 5 o superiore, comprese auto elettriche

Haidrun Achammer-Kasslatter 
e Mario Kasslatter

https://www.markas.com/it/benvenuti-1.html
https://www.markas.com/it/benvenuti-1.html
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Igiene delle 
mani nella 
ristorazione 

DA ESSITY, CON IL SUO BRAND 
TORK, I CONSIGLI PER EVITARE  
IL RISCHIO DI PROPAGAZIONE   
DEL COVID-19 

Cleaning

IGIENE DELLE MANI
Il personale dovrebbe lavarsi le mani:

• Dopo aver utilizzato il bagno  
• Entrando e uscendo dalla cucina e dalle zone di  preparazione cibo  
• Dopo aver gettato la spazzatura  
• Dopo aver effettuato le pulizie  
• Prima e dopo aver mangiato, bevuto, fumato, mangiato un  chewing gum  
• Prima e dopo aver lavorato carne cruda, pollame o frutti di mare  
• Dopo essersi toccato il corpo o i vestiti  
• Dopo aver starnutito, tossito o usato un fazzoletto  
• Dopo aver maneggiato banconote e monete  
• Prima di indossare i guanti e dopo esserseli tolti  Occorre assicurarsi che le stazioni
 di lavaggio mani siano sempre provviste di sapone e asciugamani in carta.   

attraverso goccioline 
prodotte quando una 
persona infetta tossisce 
o starnutisce, oppure 
attraverso superfici o 
oggetti contaminati. Ma si 
può aiutare a ridurre
il rischio di focolaio 
rivedendo le prassi di igiene 
delle mani e le procedure di 
disinfezione quotidiane. 

COME PUÒ DIFFONDERSI 
IL COVID-19 IN UN 
RISTORANTE?
Per via aerea, per contatto 
personale oppure toccando 
un oggetto o una superficie 
contaminata e poi 
toccandosi bocca, naso od 
occhi. L’igiene delle mani - 
sempre molto importante 
- è fondamentale in questo 
caso. Le raccomandazioni 
per il lavaggio delle mani 
sono diventate più critiche 

L’epidemia di COVID-19 
ha condizionato 
pesantemente questo 

settore. In conseguenza del 
‘distanziamento sociale’ e 
del lockdown i tradizionali 
modelli di business 
hanno subito un rapido 
stravolgimento: riduzione 
delle ore di lavoro, chiusura 
dei ristoranti, riconversione 
delle attività sotto forma 
di servizio di solo asporto, 
consegna a domicilio o 
‘drive- thru’. Nella Fase 
2 e 3, con una riapertura 
dei pubblici esercizi - 
pur con tutte le dovute 
precauzioni - l’attenzione a 
mantenere efficaci pratiche 
di igiene  deve essere 
ancora più attiva. Essity 
Professional Hygiene con 
il suo marchio Tork ha 
sviluppato “Sicuri al lavoro: 
kit di strumenti COVID-19 

e severe a causa della 
pandemia (v. box)
Oltre a una corretta igiene 
delle mani, dovrebbero 
essere considerati anche 
altri aspetti dell’igiene 
personale:
• Coprire i capelli  

durante la preparazione 
e la manipolazione del 

per la ristorazione”, 
pubblicazione che contiene 
raccomandazioni su come 
rendere l’igiene delle 
mani una priorità nella 
ristorazione.  L’igiene è 
da sempre fondamentale 
quando si prepara, 
distribuisce e serve del cibo. 
Questa responsabilità ha 
assunto oggi un significato 
ancora maggiore per 
l’HoReCa a causa della 
diffusione del COVID-19 in 
tutto il mondo.
Per prevenire qualsiasi 
ulteriore pressione ai sistemi 
sanitari è necessario che le 
comunità adottino le misure 
opportune per proteggerle 
non solo dalle malattie 
di origine alimentare, 
ma anche dal nuovo 
Coronavirus. Il COVID-19 
può diffondersi nei ristoranti 
tra dipendenti e clienti 

cibo, raccoglierli durante 
il servizio. 

• Cambiare abiti  da 
lavoro ogni giorno.  
Il personale non deve 
usare i propri abiti da 
lavoro al di fuori della 
struttura e gli indumenti 
lavabili in lavatrice 
devono essere lavati con 

AZIENDE
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IL POSIZIONAMENTO  
DEI DISPENSER 
Per rafforzare la corretta 
igiene delle mani è utile un 
posizionamento ottimale dei 
dispenser. 

1. Ingresso Fornire a 
dipendenti e clienti 
che ritirano gli ordini 
l’opportunità di  praticare 
una buona igiene con 
colonnine all’ingresso 
del ristorante. Pubblicare 
avvisi e cartelli visibili che 
promuovano una corretta 
igiene delle mani e il 
distanziamento sociale.  

2. Cucina Accertarsi ci 
siano dispenser forniti 
di asciugamani in carta 
e  sapone accanto ai 
lavandini per il lavaggio 
delle mani e dispenser 
più piccoli nelle singole 
stazioni di lavoro per un 

(DPI) come maschere per 
il viso, reti per capelli e 
guanti monouso. Lo staff 
non dovrebbe lavorare se 
presenta sintomi COVID-19 
e, in caso positivo, occorre 
concedere ai dipendenti 
abbastanza tempo di 
recupero dopo la malattia. 

LA PULIZIA   
DELLE SUPERFICI 
Per contribuire a ridurre la 
diffusione di COVID-19, i 
ristoranti devono continuare 
a seguire le raccomandazioni 
di pulizia e sanificazione di 
routine per le superfici,
tra cui: 
• Locali di servizio: maniglie 

delle porte, interruttori, 
dispenser, superfici a 
contatto con cibi e mani, 
rubinetti, lavandini, 
utensili.  

• Locali riservati al 

facile accesso. I dispenser 
no-touch possono ridurre 
la contaminazione e la 
diffusione di germi.  

3. Uscita della cucina 
 Tenere un dispenser carico 

di asciugamani bianchi 
usa e getta e  prodotti 
per la pulizia vicino alla 
porta della cucina, per 
incoraggiare a pulire 
regolarmente il bancone 
anteriore dove i clienti 
potrebbero ritirare gli 
ordini. Inoltre, posizionare 
dispenser di igienizzante 
mani su tutte le porte delle 
stanze sul retro.  

4. Bancone Posizionare i 
dispenser di igienizzanti 
vicino al bancone anteriore 
per promuovere la 
sanificazione mani tra le 
transazioni di prelievo dei 
clienti, in particolare quelle 
che coinvolgono contanti, 
notoriamente causa di 
diffusione germi. Fornire 
dispenser di tovaglioli 
ad erogazione singola, in 
modo che i clienti tocchino 
solo i tovaglioli che 
prendono.  

5. Aree bagno Assicurarsi di 
avere abbastanza dispenser 
di sapone,  asciugamani e 
igienizzanti mani. Rifornirli 
regolarmente. I distributori 
no-touch riducono i punti 
di contatto e i dispenser 
per igienizzanti mani 
incoraggiano ulteriormente 
l’igiene personale durante 
la pandemia. Fornire veline 
per tossire o starnutire 
può aiutare a prevenire 

pubblico: maniglie delle 
porte, interruttori, menu, 
tavoli e sedie, banconi, 
banconi per take-away, 
registratori di cassa, POS.  

• Aree bagno: maniglie 
delle porte, interruttori, 
dispenser, rubinetti, 
lavandini, sanitari, 
sciacquoni.  È necessario 
creare un protocollo chiaro 
da seguire per i dipendenti 
e programmare le pulizie 
durante il giorno, dato che 
il virus si può contrarre 
in ogni momento della 
giornata: studi indicano 
che il virus può vivere sulle 
superfici da poche ore sino 
a diversi giorni. 

 Di seguito sono elencate 
alcune risorse per aiutare i 
ristoranti a contrastare la 
diffusione del COVID-19, 
mantenendo pulizia e 
igiene. 

la diffusione di agenti 
patogeni.  

6. Cestini Posizionare 
cestini coperti per i rifiuti 
vicino a tutti i dispenser 
per  evitare sprechi di 
asciugamani in carta e 
contaminazioni incrociate. 
Inoltre, posizionare i cestini 
vicino alle porte, in modo 
da poter utilizzare gli 
asciugamani per aprire la 
porta e quindi gettarli per 
ridurre la contaminazione.

Cleaning

acqua calda per uccidere 
batteri o virus. 

• Non indossare gioielli, 
orologi da polso o smalto 
per unghie. Se i dipendenti 
hanno la pelle screpolata o 
ferita, devono usare guanti 
durante la manipolazione 
del cibo. 

• Stracci e canovacci 
possono ospitare microbi 
indesiderati, facilmente 
trasferiti al cibo 
direttamente o tramite le 
mani. Assicurarsi dunque 
che vengano lavati 
frequentemente e sostituiti 
se visibilmente sporchi. 
Torcioni e panni da chef 
non devono essere usati 
per asciugare le mani 
pulite: utilizzare invece 
asciugamani in carta. 

-  Laddove possibile, fornire 
al personale dispositivi 
di protezione individuale 

AZIENDE
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A qualcuno queste 
parole faranno 
sicuramente 

storcere il naso, ma per noi 
che di professione facciamo 
le pulizie è davvero arrivato 
il momento di smettere 
di acquistare macchine 
per fare le pulizie! E non 
si tratta di tornare al 
passato quando questo 
lavoro era una fatica solo 
manuale. Qui si tratta di 
sopravvivere, sì, di dare un 
futuro alle nostre aziende 
che non si possono più 
permettere di sostenere 
acquisti di macchine e 
attrezzature per pulire. 
Ma andiamo con ordine. 
Ricordate tutte quelle 
televendite in salsa anni 80 
che riempivano i palinsesti 
delle tv commerciali? 
Quelle che ci hanno fatto 
acquistare ogni assurdo 
ritrovato della tecnica? 
Impossibile dimenticarsi 
dei prodotti dimagranti o 
dei pennelli per dipingere 
senza sporcare nulla o del 
coltello da cucina con cui ci 
si poteva affettare scatole 
di metallo. E altrettanto 
impossibile è dimenticarsi 
come, quasi subito, si 
finisse per constatare la 
totale inutilità di tutti 
quegli assurdi aggeggi, 
inevitabilmente finiti in 
fondo a qualche armadio, 
o prematuramente gettati 
via tra i rifiuti da riciclare. 
Una montagna di soldi 

letteralmente buttati, solo 
per poter possedere l’ultimo 
ritrovato della tecnica. 
Un comportamento non 
solo dannoso per le nostre 
tasche e per l’ambiente, ma 
anche che non risparmia 
nessuno, neppure le imprese 
di questo settore. Aziende 
che, a quanto si vede su 
internet e social network, 
sembrano proprio non 
badare a spese pur di poter 
sfoggiare (vantandosene 
sui social network) 
l’ultimo ritrovato in fatto 
di tecnologia del pulito. Lo 
stesso che probabilmente 
hanno visto promozionato 
in un video virale che sui 
social network (la nuova 
tv commerciale) genera 
almeno 10 milioni di 
visualizzazioni.  
È probabilmente così che, 
per molti di noi, quello 
appena visto diventi 
l’oggetto dei desideri, e 
non solo qualcosa da 
dover possedere subito, 
ma soprattutto la chiave 
per l’immediato successo 
professionale. Un successo 
naturalmente fatto di 
nuovi clienti e fatturati 
che, senza fatica o evidenti 
problemi, non appena 
sapranno del nostro nuovo 
acquisto, accorreranno 
numerosi. O almeno è 
quello che nel video, l’abile 
imbonitore di turno, cerca 
di farci intendere facendoci 
notare che, se nel settore ci 
siamo ormai da tanti anni, 
nulla potrà ostacolarci 
nell’affiancare un nuovo 
servizio.

COSA ACCADE IN REALTÀ
È così che, con ogni 
probabilità, giorno dopo 
giorno, i nostri magazzini si 
sono riempiti dell’ennesima 
macchina, attrezzatura 
o qualsivoglia ritrovato 

per le pulizie che ora sta 
lì ferma con due dita di 
polvere accumulate, a 
testimonianza dell’intenso 
e quotidiano uso che ne 
dovevamo fare. Dovendo 
così constatare come 
nessuno, ma proprio 
nessuno, sia mai venuto a 
bussare alla nostra porta, 
neppure quella virtuale 
del sito web o dei social 
network, neppure dopo 
aver pubblicato foto o video 
in cui facevamo sapere al 
mondo di possedere anche 
noi l’ultimo ritrovato della 
tecnica del pulito.
Sì perché, dopo l’iniziale 
innamoramento, il colpo 
di fulmine da video virale, 
magari tratti in inganno 
proprio dal mito della 
multiservizi (che ci hanno 
spacciato per la panacea di 
tutti i problemi del settore) 
quello che ne rimane è la 
certezza che sotto tutta 
quella polvere abbiamo 
buttato, tutti quanti, fin 
troppi soldi. Importanti 
risorse sistematicamente 
sottratte alle nostre aziende 
che quindi non si possono 
davvero più permettere di 
acquistare macchine che poi 
restano inutilizzate. E tutto 
questo, quando da anni 
continuiamo a sentirci dire 
che dovremmo collaborare, 
sviluppando alleanze tra le 
nostre aziende che, invece 
di specializzarsi, sembrano 

Acquistare
a tutti i costi
è davvero 
utile?

NON SI PUÒ 
CONTINUARE 
A SCEGLIERE 
IN MODO 
SUPERFICIALE
Alessandro
e Marco Florio

Cleaning

diventate dei bazar del 
pulito. Tutte in grado di fare 
di tutto, naturalmente al 
massimo livello possibile di 
professionalità, esperienza 
e competenza. Ma allora 
com’è possibile che sempre 
più professionisti del pulito 
operino in questo modo in 
ambiti di intervento, non 
solo molto diversi tra loro, 
ma anche con esigenze 
altrettanto specifiche 
come: condomini, alberghi, 
ristoranti, industrie, 
ospedali, scuole, treni, 
aerei, navi e magari riuscire 
anche a fare i traslocatori, 
gli imbianchini, i muratori, 
gli elettricisti, gli idraulici e 
chissà poi ancora cos’altro?
Anche perché è difficile 
credere che un cliente si 
possa ancora bere l’idea 
che un’impresa di pulizie 
riesca davvero a garantire 
professionalità, esperienze 
e competenze elevate 
in ognuna delle infinite 
tipologie di servizi in cui, 
in molti di noi, ormai si 
propongono come assoluti 
esperti. Forse il rischio 
maggiore che corriamo nel 
continuare ad acquistare 
macchine per fare le pulizie 
(e molto altro ancora), non 
è solo di natura economica 
ma anche di immagine. 
Insomma, apparire come 
quelli che fanno tutto ma 
anche nulla di davvero 
speciale.

IS BUYING AT ALL COSTS 
REALLY RIGHT?
A lot of money is often spent 
just to be able to own the latest 
invention of the technique. A 
behavior that spares no one, 
not even the companies in this 
sector, which seems to pay no 
expense to show off (boasting 
on social networks) the latest 
discovery in terms of clean 
technology.
This is probably how, for 
many, what has just been 
seen becomes the object of 
desires and above all the key to 
professional success.
In all likelihood, so the 
warehouses were filled with yet 
another machine, equipment 
or any cleaning equipment 
- which had to be able to do 
everything, at the highest level 
of professionalism - and which 
now remains unused.
In fact, it is not possible that 
more and more cleaning 
professionals operate in this 
way in different areas of 
intervention, but with equally 
specific needs: condominiums, 
hotels, restaurants, industries, 
hospitals, schools, trains, planes, 
ships and maybe even succeed 
to do the movers, the painters, 
the masons, the electricians, the 
plumbers.

IMPRESA

GLI AUTORI
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.

www.iDROwash.it 
www.eroidelpulito.it 

info@iDROwash.it 

http://www.idrowash.it/
http://www.eroidelpulito.it/
mailto:info%40iDROwash.it?subject=
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Clodia albipunctata

Gli psicodidi non 
pungono e non 
causano danni 

diretti, quindi perché è 
necessario intervenire? 
Perché trasmettono batteri 
e potrebbero costituire un 
corpo estraneo all’interno 
degli alimenti, quindi non 
possono essere tollerati in 
ambienti di lavorazione 
alimentare. Perché a 
temperature elevate 
possono moltiplicarsi in 
massa e diventare fastidiosi, 
in particolare le larve 
possono rappresentare 
un elemento di danno 
quando si insediano negli 
scarichi delle acque reflue: 

La livrea è generalmente 
bianco-grigiastra o 
bruno-nerastra. Le larve 
sono lunghe 4-10 mm, 
sono apode ed eucefale, 
con corpo generalmente 
allungato, cilindrico o 
più o meno appiattito e 
fusiforme, possono essere 
presenti sifoni respiratori 
(Psychodinae). La pupa è 
allungata e fornita di due 
tubi respiratori dorsali nel 
cefalotorace.

LA BIO-ETOLOGIA  
DEGLI PSICODIDI
Le femmine degli psicodidi 
depongono ammassi di 30 
- 100 uova sulla superficie 
del biofilm presente in 
sifoni, scarichi, toilette…  
e non solo: qualsiasi posto 
sufficientemente umido 
come anche i luoghi che 
accumulano la condensa 
delle tubature idrauliche e 
degli impianti d’irrigazione 
sono ottimi per la loro 
riproduzione. L’uovo si 
sviluppa, a seconda delle 
condizioni ambientali, in 1-4 
settimane, mentre gli adulti 
hanno una vita media di 
due settimane circa. 
Le larve, saprofaghe, si 
rinvengono in luoghi molto 
umidi ricchi di materiale 
organico in decomposizione, 
come alghe, funghi e 
batteri. È importante 

raggiungendo densità 
elevate possono ostruire 
i filtri di depurazione o le 
condutture stesse. Per il 
ruolo di vettori meccanici 
evidenziamo che sul corpo 
di Clogmia albipunctata 
(uno psicodide molto 
comune) sono stati 
ritrovati svariati batteri, 
tra cui: Escherichia coli, 
Klebsiella pneumoniae ssp. 
pneumoniae, Pseudomonas 
aeruginosa. Infatti, sotto 
l’aspetto medico sono 
segnalate alcune patologie 
causate accidentalmente 
dagli psicodidi: ad esempio 
l’ingestione incidentale di 
larve, possibile in condizioni 
igieniche precarie, causa 
colite e miasi (a livello 
nasale, intestinale e 
urogenitale), mentre 
l’inalazione di frammenti 
del corpo degli adulti può 
causare l’insorgenza di 
affezioni asmatiche. 

COME RICONOSCERLI
La famiglia, pur essendo 
morfologicamente 
eterogenea, presenta 
diversi caratteri tipici: 
gli psicodidi adulti non 
sono in grado di pungere, 
sono piccoli moscerini 
di 1-5 mm di lunghezza, 
hanno il corpo ricoperto 
da squame e setole, le 
ali sono molto pelose. 

ricordare che le larve degli 
psicodidi sono dotate di 
sifoni respiratori, quindi 
possono trovarsi anche 
in ambienti prettamente 
acquatici, semiacquatici o 
riconducibili a questi: acque 
reflue non depurate, sifoni e 
pozzetti idraulici dei servizi 
igienici civili e domestici, 
ecc.

BUONO A SAPERSI!
• Gli psicodidi sono pessimi 

volatori, quando vengono 
disturbati o spaventati si 
spostano compiendo voli 
incerti e brevissimi, per 
questo motivo possono 
facilmente nascondersi 
sotto scaffalature, dietro 
pensili, comunque in 
luoghi non illuminati 
e per quanto possibile 
umidi.

• Gli adulti stazionano 
su superfici di varia 
natura, infatti si possono 
rinvenire facilmente sulle 
pareti nei servizi igienici e 

nelle cantine. 
• La loro presenza è indice 

di scarsa manutenzione 
degli impianti.

• Negli edifici gli Psicodidi 
possono diffondere 
l’infestazione per tutto 
l’anno. 

COME INTERVENIRE
Se c’è una infestazione 
da psicodidi nello scarico 
allora è stata notata la 
presenza di piccole mosche 
dalle ali arrotondate 
nelle zone più umide, 
che comunemente sono 
rappresentate dal lavaggio, 
gli scarichi, i servizi igienici, 
i locali tecnici. Il luogo di 
avvistamento degli adulti è 
tipico perché queste mosche 
si riproducono nella materia 
organica intrappolata 
all’interno degli scarichi 
stessi, perciò per eliminare 
l’infestazione non è 
sufficiente intervenire sugli 
adulti, ma è necessario 
agire anche sui tubi. 

SUGGERIAMO 
DI PROCEDERE 
IN QUESTO MODO:
1. Identificare  
 con precisione le 

zone in cui è presente 
l’infestazione 
esaminando tutti gli 
scarichi, sia all’interno sia 
all’esterno dell’edificio. 

I moscerini 
degli scarichi

A PROPOSITO 
DEGLI PSICODIDI
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Ricordiamoci che 
gli psicodidi non si 
allontanano troppo 
dal luogo in cui si 
riproducono, quindi per 
evitare che l’infestazione 
si propaghi in altre zone 
è sufficiente intervenire 
tempestivamente.

2. Manutenzione  
 degli scarichi: 
 è necessario pulirli 

rimuovendo tutta la 
sostanza organica 
presente, anche per mezzo 
di utensili flessibili a 
uncino laddove questa 
pratica sia possibile, se 
è fattibile asciughiamoli 
con un diffusore di 
calore. È anche utile 
versare nello scarico un 
prodotto in gel per la 
pulizia delle tubature, 
seguendo attentamente le 
indicazioni presenti sulla 
confezione e avendo cura 
che aderisca alle pareti 
delle tubature mentre 
scivola giù. Esistono, e 
sono utili in questi casi, 
prodotti enzimatici ideati 
per eliminare la materia 
organica. Le operazioni 
di pulizia devono essere 
ripetute con il detergente 

specifico una volta al 
giorno per 5-7 giorni.

3. Cattura degli adulti: 
parallelamente agli 
interventi di pulizia e 
manutenzione degli 
scarichi è necessario 
eliminare la componente 
adulta, per due motivi 
principali: interrompere 
il ciclo riproduttivo e 
diminuire la presenza di 
moscerini nell’ambiente, 
soprattutto se si tratta di 
ambienti di lavorazione 
degli alimenti. Per 
questa scopo di possono 
utilizzare le lampade 

AZIENDE

Escherichia coli

Klebsiella pneumoniae

Metamorfosi Psicodidi

elettroluminose UV 
con base collante, 
ottenendo in questo 
modo anche molti dati 
utili al monitoraggio 
dell’infestazione. 
Quando è possibile 
agire direttamente sugli 
scarichi, si può integrare 
il monitoraggio fatto 
con le lampade UV, 

Psychodidae
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posizionando un po’ di 
nastro adesivo nella parte 
centrale dello scarico, 
facendo attenzione a non 
chiuderlo completamente, 
in modo che gli insetti 
vengano catturati 
mentre cercano di uscire. 
Quest’ultimo metodo è 
utile se l’operazione viene 
ripetuta per almeno 4-5 
notti, in modo che le 
larve abbiano il tempo di 
svilupparsi.

4. Eliminazione chimica 
degli adulti: non sempre è 
sufficiente e/o applicabile 
il metodo meccanico, in 
questi casi si può integrare 
con gli insetticidi chimici, 
da scegliersi con cura e 
valutando attentamente 
la destinazione d’uso 
dell’ambiente oggetto 
del trattamento, così da 
poter metter in atto tutte 
le misure necessarie per la 
mitigazione del rischio. Per 
esempio, se ci troviamo in 
un contesto ‘alimentare’ 
sceglieremo un prodotto 
che ne riporti l’uso in 
etichetta e lo applicheremo 
in modo mirato sulle 
zone di riproduzione e su 
quelle in cui gli insetti 
sono presenti. Invece se il 
contesto è ‘non alimentare’ 
(ad esempio servizi 
igienici di un albergo) 
possiamo procedere nel 

modo appena indicato 
oppure agire con uno 
spray, avendo cura di 
arieggiare bene l’ambiente 
prima di rientrarvi. Queste 
operazioni vanno ripetute 
circa una volta alla 
settimana fino a risoluzione 
del problema.

Attenzione: sono indicazioni 
generiche da mettere a punto 
in relazione all’ambiente in 
cui si deve intervenire.

Come è facilmente intuibile 
il problema può sempre 
ripresentarsi, quindi è lecito 
domandarsi se è possibile 
attuare una prevenzione 
per ridurre il più possibile 
questa eventualità. La 
prevenzione è ottenibile 
grazie a un calendario di 
monitoraggio e interventi 
manutentivi mirati. Se sono 
state installate lampade UV 
per la cattura degli adulti in 
fase di infestazione attiva, 
si possono mantenere per 
il monitoraggio, così da 

attuare i giusti provvedimenti 
alla prima avvisaglia di 
reinfestazione. Mantenere 
gli scarichi puliti è un’altra 
mossa vincente, in questi casi 
non sarà necessario pulire 
a fondo, sarà sufficiente 
conservare lo stato raggiunto 
durante l’intervento iniziale. 
La lotta agli psicodidi è un 
perfetto esempio di come 
l’IPM (Integrated Pest 
Management) sia la via 
più efficace per ottenere il 

Metamorfosi 
Psychodidae

risultato atteso, nell’ottica 
di cura dell’ambiente, delle 
utenze e del rispetto del 
Cliente che ci commissiona 
il servizio: non promettiamo 
facili ed effimeri successi, 
ma una attenta analisi del 
problema e l’applicazione 
precisa e puntuale di tutte le 
strategie di lotta necessarie 
per rendere salubre il suo 
locale, che sia un piccolo bar, 
una mensa di ristorazione 
collettiva o un grande 
albergo.Peseudomonas 

aeruginosa

https://www.cleaningcommunity.net/per-i-mercati-dellest-europeo/
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IL PROBLEMA  
DELLA POPILLIA JAPONICA 

Popillia japonica Newman (Coleoptera 
Rutelidae) è una specie originaria del 
Giappone, ma è presente in altri Paesi, tra cui 
gli Stati Uniti d’America. In Europa era nota 
solo nelle isole Azzorre (Portogallo), mentre 
non era presente in Europa continentale 
prima del suo recente ritrovamento, 
nell’estate del 2014 in alcuni comuni della 
zona settentrionale della Valle del Ticino 
(ma secondo il rapporto stilato dopo un 
audit condotto dalla Commissione europea 
in Italia, nel 2016, si stima che P. japonica 
sia in realtà arrivata nel nostro paese nel 
2008). Per gli ingenti danni economici 
che può provocare è considerata dalla 
normativa fitosanitaria un organismo 
nocivo da quarantena. Gli adulti hanno 
una lunghezza media di circa 10 mm e 
sono verde metallico con riflessi bronzei 
sul dorso. Si contraddistinguono per 12 
ciuffi di peli bianchi (5 ai lati dell’addome 
e 2 più ampi sulla parte terminale). La 
presenza di questi ciuffi bianchi permette 
di distinguere inconfondibilmente Popillia 
japonica dalla specie italiana Maggiolino 
degli orti (Phyllopertha horticola) e dalle 
altre specie di rutelidi italiani.In Lombardia 
Popillia japonica ha una generazione 
all’anno. Gli adulti escono dal terreno tra 
la fine di maggio e inizio di giugno. L’insetto 
si muove prevalentemente in gruppi 
numerosi e l’epoca di maggior presenza 
degli adulti è intorno a luglio. La larva 
infesta i prati nutrendosi delle radici. Gli 
adulti sono polifagi e attaccano piante 
spontanee, di pieno campo, ornamentali 
e forestali determinando defogliazioni 
e distruzione della pianta e dei fiori. Gli 
adulti possono alimentarsi su quasi 300 
specie, ma i danni più gravi interessano un 
numero limitato di piante. Il monitoraggio 
rappresenta un aspetto fondamentale per 
conoscere la reale diffusione dell’insetto e i 
suoi comportamenti. Oltre ai controlli visivi, 
vengono utilizzate apposite trappole con 
attrattivi specifici. Oltre al monitoraggio 
sono previste misure fitosanitarie 
obbligatorie. Già presente fra Lombardia 
e Piemonte, è stato avvistato e segnalato 
anche in provincia di Parma. Sebbene non 
si tratti ancora di un’infestazione ma solo di 

un ritrovamento nelle trappole posizionate 
della autorità per il monitoraggio, a 
segnalazione non è da prendere alla leggera. 
P. japonica è estremamente dannosa. Si 
tratta di una specie altamente polifaga che 
vive in aggregazione, attacca trecento specie 
vegetali, fra le coltivate e le selvatiche. Le 
larve di P. japonica si nutrono di radici di 
erbe, gli adulti di foglie, fiori e frutti. Dal 
luglio 2014 è cominciata la lotta contro il 
tempo dei Servizi fitosanitari di Lombardia 
e Piemonte per cercare di contenere 
l’espansione del fitofago ma è apparso 
evidente quasi da subito come l’eradicazione 
fosse impossibile. L’unica possibilità era 
quella di cercare di bloccarlo nella sua 
avanzata. Ogni anno però le aree focolaio e 
cuscinetto si allargano. Dai dati risulta che 
nel 2014 la zona focolaio coinvolgesse undici 
comuni in totale, fra Piemonte e Lombardia, 
nel 2017 i comuni erano già 174 mentre a fine 
2019, gli ultimi dati ufficiali perché il lavoro 
di monitoraggio per il 2020 è in corso, siamo 
arrivati a 569 comuni focolaio. Inesorabile, 
è la prima parola che viene in mente 
guardando Popillia japonica al lavoro, 
l’insetto passa tutta la giornata a mangiare 
e ad accoppiarsi. Attacca moltissime colture 
ma è particolarmente ghiotta della vite, 
pericolosissima anche per le drupacee, per 
il nocciolo, per i piccoli frutti, per il kaki e 
per l’actinidia. Non vanno poi dimenticate le 
estensive, devono temere anche i coltivatori 
di mais e di soia. Sul mais, per esempio, 
l’insetto provoca danni diretti per le erosioni 
degli adulti alle sete con conseguente 
riduzione del numero di cariossidi formate. 
Quali dunque le strategie per difendersi? 
Secondo Giovanni Bosio del Fitosanitario 
Piemonte per i coltivatori biologici il caolino 
può essere utilizzato come repellente, ma 
per chi coltiva bio si può dire che ha le armi 
spuntate. Per chi opera usando metodi 
i convenzionali, sulla vite il consiglio di 
Bosio è di abbinare i trattamenti insetticidi 
obbligatori contro la cicalina, vettore della 
flavescenza dorata (Scaphoideus tatanus). 
I piretroidi risultano efficaci, ma sono poco 
selettivi sugli insetti utili. Per l’eventualità di 
importare antagonisti naturali di Popillia - 
come è stato fatto per la cimice asiatica - per 
ora non si vedono all’orizzonte insetti adatti 
all’estero. 
Fonte: Regione Lombardia, Agronotizie
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UN MANUALE   
ANID

L’A.N.I.D., Associazione Nazionale 
delle Imprese di Disinfestazione, 
ha pubblicato un utile manuale: 
“Buone Prassi igieniche nei 
confronti di SARS-CoV-2”. Il 
volume è stato redatto da un’equipe di esperti: Dr. 
Davide Di Domenico - Biologo Entomologo Ph.D, Libero 
professionista, Prof. Fulvio Marsilio - Cattedra di Malattie 
Infettive degli Animali, Facoltà di Medicina Veterinaria, 
Università degli Studi di Teramo, Dr.ssa Maria Chiara 
Venturini - Ordine dei Tecnologi Alimentari dell’Emilia 
Romagna e aggregati, Libero professionista, con la 
collaborazione dei revisori ANID: Dr. Davide Di Domenico 
- Biologo Entomologo Ph.D, Libero professionista, Prof. 
Fulvio Marsilio - Cattedra di Malattie Infettive degli 
Animali, Facoltà di Medicina Veterinaria, Università 
degli Studi di Teramo, Dr.ssa Maria Chiara Venturini - 
Ordine dei Tecnologi Alimentari dell’Emilia Romagna e 
aggregati, Libero professionista. Sono poche e davvero 
meritorie le iniziative come quella presa dall’ANID 
per fornire agli operatori della disinfestazione, che, 

come giustamente, nella premessa al volume, scrive il 
presidente Mario Benedetti: “In un contesto emergenziale 
come quello che stiamo vivendo, dove le informazioni 
scientifiche sul come affrontare il Coronavirus SARS-
CoV-2 sono poche e non univoche, in qualità di 
Associazione Nazionale delle Imprese di Disinfestazione 
(A.N.I.D.) abbiamo ritenuto doveroso fornire delle 
indicazioni operative utili ai disinfestatori, al fine di 
orientare le attività di disinfezione verso metodiche 
d’intervento intrinsecamente valide e nel contempo 
scevre da rischi di danni all’ambiente, alla salute dei 
cittadini e di quanti operano nel nostro settore”.  L’utilità 
di questa pubblicazione è convenientemente illustrata 
proprio da Marco Benedetti, che sottolinea tra l’altro 
come un uso esteso e improprio di alcuni disinfettanti 
potrebbero dar vita a pesanti ricadute. Oltre apprezzare 
il contenuto, la chiarezza e la razionalità delle scelte 
e delle informazioni proposte, pensiamo che questo 
manuale sia un utile strumento per migliorare la 
professionalità degli operatori che va ben al di là del 
“contesto emergenziale”.

PESTMED EXPO 2021: PRESENZE INTERNAZIONALI      
PER L’EVENTO DI RIFERIMENTO IN ITALIA 

Ottime prospettive per PestMed Expo, l’evento dei professionisti del Pest 
Management che si svolgerà dal 17 al 19 febbraio 2021 presso Bologna 
Fiere. I 6.000 m2 del quartiere fieristico, suddivisi in due padiglioni, sono già 
praticamente tutti prenotati dagli espositori, così come sono già definite, 
al suo interno, le diverse aree funzionali che accoglieranno convegni, 
workshop, presentazioni, tavoli di lavoro. L’appuntamento si preannuncia 
un successo anche scorrendo i nomi delle aziende, enti e personalità che 

hanno aderito e stanno confermando la partecipazione, con, presenze di caratura internazionale, rendendo l’evento 
A.N.I.D. (Associazione Italiana delle Imprese di Disinfestazione) un punto di riferimento imperdibile per il comparto 
della disinfestazione e sanificazione professionale in Italia. Il grande interesse internazionale è testimoniato sia 
dalla partecipazione come espositori di aziende provenienti da diversi Paesi, come la Germania, l’Ungheria, la 
Francia e la Gran Bretagna, sia con l’interesse manifestato da stakeholders, aziende, enti di diverse nazionalità 
europee ed extraeuropee. Il comitato organizzatore, in sinergia con Avenue Media, partner dell’evento per gli 
aspetti tecnico-logistici, commerciali e per la segreteria organizzativa, sta lavorando alla definizione degli eventi 
che all’interno della manifestazione offriranno un ampio spazio per aggiornamenti, dibattiti, focus sugli argomenti 
legati al comparto della disinfestazione e sanificazione di maggiore rilevanza, anche alla luce degli ultimi 
accadimenti pandemici. Tavoli di lavoro e di confronto tra amministrazioni pubbliche, industria, esperti del settore 
per discutere delle problematiche anche scaturite dalla pandemia per confrontarsi sulle soluzioni e sulle buone 
pratiche adottate nei vari Paesi del bacino del Mediterraneo. Logicamente verranno seguite tutte i le direttive anti 
Covid al momento in atto, per la totale sicurezza dei partecipanti ed espositori. 
www.pestmed.it
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PUBBLICATA LA PRASSI DI 
RIFERIMENTO UNI 86/2020 

Il 26 Giugno scorso la Giunta di UNI, l’Ente 
Italiano di Normazione, già esclusivo 
referente della Norma CEN 16636:2015, 
ha approvato e pubblicato la Prassi di 
Riferimento UNI 86/2020, che approfondisce 
alcuni processi di erogazione del servizio, 
definisce i ruoli operativi del Personale 
Tecnico e individua il percorso formativo 
per l’acquisizione delle competenze del 
Disinfestatore Professionale Formato 
(trained professional). Il documento fornisce 
inoltre i relativi metodi di valutazione 
di conformità alla UNI EN 16636 dettati 
da ACCREDIA.  Le UNI/PdR (Prassi di 
Riferimento) sono documenti para-normativi 
emanati da UNI che introducono prescrizioni 
tecniche o modelli applicativi settoriali di 
norme tecniche, elaborati sulla base di un 
rapido processo di condivisione ristretta ai 
soli autori, sotto la conduzione operativa 
di UNI. AIDPI, Associazione Imprese di 
Disinfestazione Professionali Italiane, 
preoccupata per la diffusione non sempre 
attenta della certificazione della Norma, ha 
voluto assicurare una attenta e scrupolosa 
ricognizione di tutte le caratteristiche 
salienti della UNI EN 16636, in modo da 
testimoniarne l’applicazione e anche di 
specificarne gli aspetti più professionali delle 
imprese e degli operatori.  La UNI EN 16636 
ha rafforzato il principio ispiratore di tutta 
la normazione internazionale, vale a dire 
la garanzia posta a favore della Clientela 
sulla effettività della condotta della Impresa 
certi- ficata, in altre parole la tutela del 
consumatore.  In linea con gli obiettivi posti 
da A.I.D.P.I. la Prassi sviluppa principalmente 
tre aree di approfondimento: 
Area operatività sul campo - Descrive 
i criteri di valutazione del sito, della 
effettuazione dell’ispezione, corredato da 
modello di reportistica e di matrice per la 
valutazione del rischio, con l’indicazione di 
tolleranze da valutare con il cliente. L’intento 

è quello di introdurre possibili criteri di 
misurabilità del rischio, senza ovviamente 
alterare il principio di competenza previsto 
dalla Norma, per il quale si rimanda al 
punto 6.0 ed Appendice A.  
Area formazione - la Prassi individua i 
contenuti essenziali di un piano formativo 
in linea con le indicazioni contenute nel 
Regolamento 528/2012 (Regolamento 
Biocidi) e nelle indicazioni diramate dal 
Ministero della Salute relative alla figura 
professionale definita Disinfestatore 
Professionale Formato – trained 
professional. In particolare, viene meglio 
configurato il ruolo del Direttore Tecnico, 
così come previsto nella normativa di 
riferimento, con riferimento al rapporto di 
immedesimazione previsto dal Ministero 
dello Sviluppo Economico (già Ministero 
delle Attività Produttive) nelle circolari MICA 
specifiche. Viene anche colmata la lacuna 
insita nella Norma, indicando i requisiti 
minimi di aggiornamento necessari a una 
figura significativa nel Pest Management: 
quella del Responsabile Tecnico. 
Area Customer Care - La UNI EN 16636 
è complessivamente e concettualmente 
orientata alla tutela del Cliente e prevede 
la evidenza di questo rapporto in vari punti 
del processo di erogazione del servizio, in 
particolare nella Valutazione del rischio del 
cliente e del sito, nella Proposta formale al 
cliente, nelle Raccomandazioni al cliente e 
nella Conferma dell’efficacia del servizio. In 
sede di Prassi si è individuata una linea di 
comportamento continuativa che, lasciando 
alla autonomia del Fornitore di servizi di 
Pest Management la scelta dei contenuti e 
delle procedure per l’attuazione dei punti 
indicati, ne assicuri la attuazione e ne dia 
evidenza adeguata. 

Uso del Marchio di Certificazione 
Gli organismi di certificazione che effettuano 
la verifica di conformità ai fini della 
certificazione del contenuto di riciclato 
e/o recuperato e/o sottoprodotto, devono 
prevedere regole per la concessione della 
licenza d’uso di un eventuale proprio 
marchio di certificazione e del marchio UNI. 
www.aidpi.it 
segreteria@aidpi.it 

AIDPI:   
INCONTRO    
AL MINISTERO   
DELLA SALUTE

Si è svolto il 28 luglio 2020 un 
incontro tra una Delegazione di AIDPI 
e il Vice Ministro Pierpaolo Sileri per 
analizzare due questioni importanti 
da risolvere: l’aggiornamento 
della definizione della attività di 
Sanificazione e la definizione delle 
competenze del personale Tecnico 
per l’utilizzo di Biocidi Al tavolo della 
riunione, oltre a Sileri,erano presenti 
il Direttore Generale dei dispositivi 
medici e del servizio farmaceutico 
Achille Iachino e Raffaella Perrone 
per il Ministero della Salute, il 
Consigliere Francesco Vanin per 
il MISE, Serena De Nitto della 
Presidenza del Consiglio e Gianluca 
Greco della Segreteria del Vice 
Ministro. La Delegazione di AIDPI, 
Associazione Imprese Disinfestazione 
Professionali Italiane, era composta 
dal Consigliere Pasquale Massara, 
dalla Segretaria della Associazione 
Licia Rosetti Betti e da Sergio Urizio. 
La discussione è stata aperta da 
Serena De Nitto, che ha illustrato 
l’impegno assunto anche dal proprio 
Dicastero, già da tempo, nel favorire 
l’adeguamento del settore della 
Disinfestazione Professionale alle 
esigenze attuali della normazione 
europea e alla sostenibilità 
ambientale. È quindi intervenuto 
Sergio Urizio che ha illustrato 
lo stato delle problematiche 
in discussione, proponendo la 
revisione della declaratoria relativa 
alla ‘sanificazione’ così come 
attualmente definita all’art.5 del 
DM 274/97 suddividendo l’attività di 
Sanificazione in due configurazioni:

- il complesso di procedimenti e 
operazioni atti a rendere sani 
determinati ambienti mediante 
la pulizia e/o la disinfezione, 
attribuendola alle Imprese di 
pulizia

- il complesso di procedimenti e 
operazioni atti a rendere sani 
determinati ambienti mediante 
la pulizia e/o la disinfestazione 
attribuendola alle Imprese di 
Disinfestazione.

In tal modo non si modificherebbe 
l’assetto della normativa vigente, 
così come confermata anche 
dal Ministero della Salute con la 
circolare n. 17644 del 22.05.2020. 
Per quanto riguarda l’adeguamento 
della normativa nazionale al 
dettato del Decreto Biocidi 528/212, 
i Delegati dei Disinfestatori 
Professionali hanno ricordato l’iter 
della proposta condivisa giacente al 
Ministero della Salute, e informato il 
Vice Ministro sulla configurabilità dei 
programmi formativi atti alla figura 
del Trained Professional con quanto 
già previsto dalla norma UNI EN 
16636, recentemente implementata 
dalla Prassi di Riferimento UNI 
86/2020 che riprende totalmente la 
proposta formativa già condivisa 
con le Organizzazioni Sindacali dei 
Lavoratori.

Sileri ha preso atto delle informazioni 
e delle proposte, sottolineando 
l’importanza di entrambi i problemi 
e l’urgenza che assumono nel 
contesto odierno, dando incarico 
ad Achille Iachino per il Ministero 
Salute di coordinarsi con Francesco 
Vanin del MISE per definire, in tempi 
molto brevi, i percorsi attuativi 
sulle proposte discusse. Iachino 
ha presentato un report sullo 
stato dei lavori sull’attuazione 
del percorso formativo dei Tecnici 
Disinfestatori e sulla necessità 
di arrivare alla approvazione 
di un percorso condiviso con 
la Conferenza Stato-Regioni, 
escludendo tassativamente l’ipotesi 
di configurare in qualunque modo la 
individuazione di una nuova figura 
professionale. Vanin, assicurando 
un rapidissimo esame del problema, 
non ha escluso che la duplice 
configurazione tra sanificazione/
imprese di pulizia e sanificazione/
imprese di disinfestazione possa 
essere attuata con una circolare 
del Ministero dell’Industria e dello 
Sviluppo Economico, competente per 
materia. Serena De Nitto ha ribadito 
l’opportunità di un coinvolgimento in 
questa materia anche del Ministero 
dell’Ambiente e della Tutela del 
Territorio e del Mare.
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ALTERNATIVE AL 
DIMETOATO CONTRO  
LA MOSCA DELL’OLIVO

Il dimetoato o dimethoate è un insettici-
da della classe dei fosforganici, larga-
mente impiegato come insetticida di 
contatto contro diversi raggruppamenti 
di insetti fitofagi, ma in particolare ha 
trovato tradizionalmente impiego nella 
protezione dell’olivo e dei fruttiferi 
contro le larve carpofaghe, in parti-
colare quelle dei Ditteri Tefritidi. Il 30 
giugno è scattato lo stop all’utilizzo del 
dimetoato per la difesa degli olivi dalla 
mosca olearia. Per continuare ad avere 
produzioni soddisfacenti è necessario 
cambiare strategia di difesa, passan-
do da un approccio curativo ad uno 
preventivo. La mosca olearia (Bactro-
cera oleae) è un grave problema per la 
produzione delle olive, creando danni 
sia diretti che indiretti, con perdite di 

produzione e scadimento della qualità 
dell’olio prodotto. Gli olivicoltori in caso 
di infestazioni consistenti ricorrevano 
soprattutto al dimetoato, un insetticida 
fosforganico che penetrando all’interno 
dei tessuti vegetali devitalizzava le larve 
della mosca preservando il raccolto. Un 
prodotto che oltre all’efficacia coniuga 
anche un costo basso ed essendo idroso-
lubile non lascia tracce nell’olio di oliva, 
in quanto la molecola viene separata 
ed eliminata dal prodotto attraverso le 
acque di vegetazione. La scadenza all’u-
tilizzo de dimetoato è stata il 30 giugno, 
ma il Servizio Fitosanitario nazionale ha 
autorizzato per ulteriori 120 giorni il di-
metoato contro la mosca dell’olivo. Una 
estensione che permetterebbe a questo 
formulato, ormai revocato, di offrire un 
aiuto agli agricoltori in quest’ultima 
stagione agraria. Ma a partire dal 2021 
il dimetoato uscirà definitivamente di 
scena. Fonte: Agronotizie

CEPA: L’UE DEVE 
RAFFORZARE   
LA SUA FORZA LAVORO 
IN RISPOSTA ALLA 
PANDEMIA

La strategia Farm to Fork della 
Commissione europea lanciata 
mercoledì scorso fa coraggiosi primi 
passi verso il riconoscimento del valore 
della gestione integrata dei parassiti 
(IPM). I professionisti europei della 
gestione dei parassiti formati in IPM 
comprendono meglio di chiunque altro 

come ora dovrebbe essere 
ampiamente implementato 
in tutte le società europee 
per promuovere la salute 
pubblica. La crisi sanitaria 
COVID-19 è stata un 
momento fondamentale per 
chi opera in questo settore, 

che si sono dimostrati essenziali nel 
mantenere l’igiene in luoghi pubblici e 
privati in molti paesi europei durante i 
blocchi. Molti fattori che contribuiscono 
a un’imminente recessione economica 
- come edifici pubblici e privati lasciati 
vuoti per lunghi periodi, la riduzione 
degli investimenti in infrastrutture 
nell’igiene pubblica, unita alle già 
note questioni relative ai cambiamenti 
climatici e l’urbanizzazione non 
pianificata - creano una tempesta 
perfetta perché i parassiti prosperino. 
Pur avendo affrontato questa sfida con 

convinzione, molti governi nazionali 
sembravano valutare fino a che punto 
settori essenziali come l’assistenza 
sanitaria e la logistica si affidano ad 
altri settori per funzionare. In risposta 
a questa vaga situazione, gli sforzi 
concertati tra CEPA (l’associazione che 
rappresenta professionisti qualificati 
della gestione degli infestanti a livello 
europeo) e i suoi membri nazionali sono 
riusciti ad attirare questo problema 
all’attenzione dei governi e ottenere 
la conferma che la gestione degli 
infestanti deve continuare. Per cambiare 
questa situazione, CEPA ha richiesto 
lo sviluppo di standard e qualifiche 
professionali attraverso un protocollo 
d’intesa. Henry Mott è il presidente 
del CEPA #TheGoodPestManager, 
l’associazione di categoria che 
rappresenta gli operatori addestrati 
professionalmente a livello europeo.

DALLA PARTE DELLE BLATTE

I ricercatori dell’Università di Washington hanno 
sviluppato una minuscola telecamera orientabile 
wireless che può essere posta a bordo di un insetto. 
La fotocamera, che trasmette i video su uno 
smartphone da 1 a 5 fotogrammi al secondo, si 
trova su un braccio meccanico che può ruotare di 
60 gradi. Ciò consente allo spettatore uno scatto 
panoramico ad alta risoluzione o di rintracciare 
un oggetto in movimento spendendo una quantità 
minima di energia. Per dimostrare la versatilità di 
questo sistema, che pesa circa 250 milligrammi - 
circa un decimo del peso di una carta da gioco - la 
squadra l’ha montato sopra scarafaggi vivi e robot 
delle dimensioni di un insetto.
I risultati sono stati pubblicati il 15 luglio su Science 
Robotics. “Abbiamo creato un sistema di telecamere 
wireless a bassa potenza, basso peso in grado di 
catturare una visione in prima persona di ciò che 
sta accadendo da un insetto vivo reale o creare 
una visione per piccoli robot” - ha detto l’autore 
senior Shyam Gollakota, professore associato UW 
nella Paul G. Allen School of Computer Science 
& Engineering - “La visione è così importante 
per la comunicazione e per la navigazione, ma 
è estremamente impegnativo farlo su scala così 
ridotta. Di conseguenza, prima del nostro lavoro, la 
visione wireless non era possibile per piccoli robot 
o insetti.” 
Le tipiche fotocamere di piccole dimensioni, come 
quelle utilizzate negli smartphone, consumano 
molta energia per catturare foto grandangolari e ad 
alta risoluzione e non funzionano sulla scala degli 
insetti. Mentre le telecamere stesse sono leggere, 
le batterie di cui hanno bisogno per supportarle 
rendono il sistema complessivo troppo grande e 
pesante per gli insetti - o robot delle dimensioni di 
un insetto - da agganciare. Quindi il team ha preso 
una lezione di biologia. “Simile alle telecamere, la 
visione negli animali richiede molta energia - ha 
affermato il co-autore Sawyer Fuller, un assistente 
professore di ingegneria meccanica presso la UW - È 
meno importante per le creature più grandi come 
gli umani, ma le mosche usano dal 10 al 20% 
della loro energia a riposo solo per alimentare il 
cervello, la maggior parte delle quali è dedicata 
all’elaborazione visiva. Per aiutare a ridurre i costi, 
alcune mosche hanno una piccola regione ad alta 
risoluzione dei loro occhi composti. Girano la testa 
per guidare dove vogliono vedere con maggiore 

chiarezza, come per inseguire prede o un compagno. 
Ciò consente di risparmiare energia grazie 
all’elevata risoluzione sull’intero campo visivo”.
Per imitare la visione di un animale, i ricercatori 
hanno utilizzato una minuscola fotocamera 
in bianco e nero a bassissima potenza che può 
attraversare un campo visivo con l’aiuto di un 
braccio meccanico. Il braccio si muove quando 
la squadra applica una tensione elevata, che fa 
piegare il materiale e sposta la telecamera nella 
posizione desiderata. A meno che la squadra 
non applichi più potenza, il braccio rimane a 
quell’angolazione per circa un minuto prima di 
tornare alla sua posizione originale. Questo è simile 
a come le persone possono tenere la testa girata in 
una direzione solo per un breve periodo di tempo 
prima di tornare in una posizione più neutrale.
“Un vantaggio della possibilità di spostare la 
videocamera è che si può avere una visione 
grandangolare di ciò che sta accadendo senza 
consumare una grande quantità di energia - ha 
dichiarato l’autore co-leader Vikram Iyer, uno 
studente di dottorato in ingegneria elettrica e 
informatica.
La fotocamera e il braccio sono controllati tramite 
Bluetooth da uno smartphone da una distanza fino 
a 120 metri di distanza, appena un po ‘più lungo di 
un campo di calcio.
“Ci siamo assicurati che gli scarafaggi potessero 
ancora muoversi correttamente quando 
trasportavano il nostro sistema” - ha detto l’autore 
co-leader Ali Najafi, uno studente di dottorato in 
ingegneria elettrica e informatica - “Sono stati in 
grado di navigare liberamente attraverso la ghiaia, 
su un pendio e persino arrampicarsi sugli alberi”.
Laricerca è stata finanziata da una borsa di studio 
Microsoft e dalla National Science Foundation.
Fonte: University of Washington UWnews
Per informazioni: insectcam@cs.washington.edu
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9REN
TECNOLOGIA A RAGGI UV-C 
Nel clima di incertezza di questi 
ultimi mesi, molte imprese hanno 
scelto la tecnologia a raggi 
UV-C come valido alleato per la 
sanitizzazione degli ambienti contro 
il virus Covid-19, poiché i metodi di 
pulizia tradizionali spesso non sono 
sufficienti ad assicurare alti livelli 
igienico-qualitativi. Anche l’Istituto 
Superiore di Sanità ha confermato 
l’efficacia delle radiazioni UV contro 
diversi virus: “La radiazione UV-C 
ha la capacità di modificare il 
DNA o l’RNA dei microorganismi, 
impedendo loro di riprodursi e 
quindi di essere dannosi” Inoltre, 
recenti studi in vitro hanno 
dimostrato che i raggi UV-C 
possono inattivare in pochi secondi 
la carica virale del virus Covid-19.
L’azienda italiana 9REN, in 
partnership con Light Progress, 
promuove l’utilizzo degli UV-C 
in nuovi settori imprenditoriali: 
industrie, uffici, strutture sanitarie 
e ricettive, spazi comuni o di 
attesa, negozi, purificatori d’aria. 
Light Progress vanta esperienza 
trentennale nella produzione 100% 
made in Italy di sistemi UV-C per 
la disinfezione di acqua, aria e 
superfici in ogni tipo di ambiente:  
• UV-FAN è un purificatore d’aria 

UV-C in grado di trattare l’aria 
mantenendo una disinfezione 
continua anche in presenza 
di personale. Un prodotto 
fondamentale negli spazi chiusi 
dove il rischio di contagio è 
superiore.

• PENTA LIGHT è una gamma di 
lampade dalle dimensioni super 
compatte. Grazie al controllo 
dell’operatività è possibile 
programmarne accensione e 
spegnimento per tutelare la 
salute del personale presente. 

È possibile noleggiare i sistemi 
UV-C per una durata di 60 mesi o 
acquistarli con il credito di imposta 
al 60%.  

UV-C rays technology
After months of uncertainty, many 
companies have chosen UV-C rays 
technology in order to sanitize their 
spaces against Covid-19, because 
traditional cleaning methods 
cannot ensure such a high-level 
of hygiene. The Italian Istituto 
Superiore di Sanità (National 
Health Institute) confirmed the 
efficacy of UV radiation against 
different kind of viruses.  
“UV-C radiation is able to modify 
microbial DNA or RNA, impeding 
them from reproducing therefore 
to be dangerous”. Moreover, 
recent in-vitro studies have been 
demonstrated that UV-C rays can 
inactivate in few seconds viral load 
of Covid-19.
The Italian company 9REN, in 
partnership with Light Progress, 
promotes the use of UV-C in new 
business sectors: factories, offices, 
sanitary and accommodation 
facilities, common and waiting 
spaces, shops, air purifiers. Light 
Progress boasts thirty years of 
experience on 100% Italian-made 
UV-C systems for disinfection of 
water, air and surfaces in every 
kind of environment: 
• UV-FAN is an UV-C air purifier 

able to treat air, ensuring a non-
stop disinfection even in presence 
of employees and customers.  dfA 
fundamental product for indoor 
spaces where the risk of infection 
is much higher.

• Penta Light is an array of UV-C 
super-compact lamps. Thanks to 
the control system it is possible 
to set up switching on and off, in 
order to be safe for employees 
and customers.

You can rent out UV-C systems up 
to 60 months or buy them with a 
60% tax credit.

www.essecinque.net

ESSECINQUE
LA MICROFIBRA 
CHE COMBATTE I BATTERI
Negli ambienti destinati al pubblico 
e all’hospitality in questo periodo 
particolare è indispensabile 
attuare ancor di più la massima 
sanificazione e un’igiene accurata.
Il PANNO ANTIBATTERICO è 
altamente innovativo perché è 
prodotto con fibra che presenta 
al suo interno nanoparticelle 
d’argento. La speciale composizione 
della microfibra assicura la 
rimozione di tutti i batteri in 
superficie, anche senza utilizzare 
agenti chimici additivi. Il panno 
è stato testato e gli studi hanno 
dimostrato che dopo l’utilizzo il 
99% dei batteri non si ripresenta più 
per 24 ore. Il suo uso è garantito per 
500 lavaggi. Colori disponibili: blu, 
rosso, giallo, verde.

Microfiber 
against bacteria
In this particular moment in the 
public and hospitality areas it is 
essential to implement maximum 
sanitation and the most accurate 
hygiene. The Antibacterial Cloth 
is highly innovative because it is 
produced with fiber that has silver 
nanoparticles inside. The special 
composition of the microfiber 
ensures the removal of all bacteria 
on the surface, even without using 
additive chemical agents. The cloth 
has been tested and studies have 
shown that after the use 99% of 
bacteria no longer appear within 24 
hours. Its use is guaranteed for 500 
washes. Available colors: blue, red, 
yellow, green.

Cleaning VETRINA

REFLEXX
GUANTO IPOALLERGENICO 
CONTRO I VIRUS
La dermatite alle mani è una 
reazione dell’epidermide 
all’esposizione a sostanze chimiche 
naturali o artificiali irritanti. Per i 
soggetti che per motivi professionali 
indossano guanti monouso per 
diverse ore al giorno, possono 
essere proprio i guanti, in lattice 
ma anche in nitrile, la causa 
della dermatite. Reflexx ha quindi 
introdotto il nuovo REFLEXX N71: 
è un guanto monouso in nitrile 
senza polvere da 4,2 g di peso 
(taglia M) ipoallergenico adatto 
alle mani di chi soffre di dermatiti 
e di allergia di tipo IV. Infatti è 
realizzato con tecnologia LOW 
DERMA ™ che prevede un processo 
produttivo privo di metalli pesanti 
ed elementi chimici acceleranti (ad 
es. tiurami). Con uno spessore di 
0,09mm, Reflexx N71 rappresenta 
il giusto equilibrio tra protezione 
e sensibilità. Reflexx N71 è anche 
certificato alla protezione contro 
i virus. Questo guanto infatti ha 
superato i test di protezione dai 
virus ISO 16604:2004 (Phi-X174 
batteriofago). È quindi risultato 
idoneo a garantire protezione contro 
batteri, funghi e anche contro i 
virus.

Hypoallergenic and virus 
protective glove
Hand dermatitis is a reaction of the 
epidermis to exposure to irritating 
natural or artificial chemicals. 
For those who for professional 
reasons wear disposable gloves 
for several hours a day, latex 
but also nitrile gloves can be the 
cause of dermatitis. Reflexx has 
therefore introduced the new 
Reflexx N71: it is a hypoallergenic 
4.2 g. powder-free disposable 
nitrile glove (size M) suitable for 
the hands of those suffering from 
dermatitis and type IV allergy. It 
is made with LOW DERMA ™, a 
technology that adopts a heavy 
metals and accelerating chemical 
elements (e.g. thiurami) free 
production process. It is 0,09mm 
thick, so it represents the right 
balance between protection and 
sensitivity. Reflexx N71 is certified 
to protect against viruses too. This 
glove has successfully passed the 
ISO 16604: 2004 virus protection 
tests (Phi-X174 bacteriophage). It 
was therefore suitable to guarantee 
protection against bacteria, fungi 
and viruses.

www.reflexx.com   contatti@reflexx.com
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ORMA
PER BIODEGRADARE 
OLI E GRASSI 
ENZYMA® è un liquido disgorgante 
a base batterica ed enzimatica che 
permette di rimuovere la patina 
organica formatasi negli scarichi. 
Questi residui organici, oli e grassi 
alimentari, costituiscono il substrato 
ideale per la proliferazione delle 
larve di Drosophila sp. (Moscerini 
della frutta) e Clogmia sp. 
(Moscerini degli scarichi). Enzyma® 
è un prodotto pronto uso, non 
aggressivo per gli impianti, utile 
nelle tubazioni e nei separatori di 
grassi. In caso di forte infestazione 
di questi insetti, possono non 
essere sufficienti gli interventi con 
insetticidi adulticidi ma è necessario 
intervenire alla base del problema. 
Inoltre, il prodotto può essere utile 
come prevenzione. Utilizzando 
Enzyma in maniera regolare per 
la pulizia degli scarichi si riduce al 
minimo il rischio di una potenziale 
infestazione o reinfestazione. 
Canalizzazioni: applicare tra 100 e 
400 ml di prodotto due volte alla 
settimana in funzione del diametro 
della canalizzazione e fino alla 
risoluzione dei problemi. Applicare il 
prodotto direttamente negli scarichi 
interessati e fare scorrere l’acqua. 
Separatori di grassi: utilizzare 
250 ml ogni 200 litri di capacità. 
Applicare in un punto prossimo al 
separatore o direttamente sulla 
superficie di grassi. Rinnovare le 
applicazioni fino a scomparsa dei 
problemi. 

To biodegrade oils and fats 
ENZYMA® is a bacterial and 
enzymatic disgorging liquid that 
allows to remove the organic 
patina formed in the drains. These 
organic residues, oils and edible 
fats, constitute the ideal substrate 
for the proliferation of Drosophila 
sp. Larvae. (Fruit flies) and Clogmia 
sp. (Gnats of the drains). Enzyma® 
is a ready-to-use product, non-
aggressive for plants, useful in 
pipes and grease separators. In case 
of strong infestation of these 
insects, interventions with 
adulticidal insecticides may not 
be sufficient, but it is necessary 
to intervene at the base of the 
problem. In addition, the product 
can be useful as a prevention. Using 
Enzyma on a regular basis to clean 
the drains minimizes 
the risk of a potential infestation or 
re-infestation. Ducts: apply between 
100 and 400 ml of product twice a 
week depending on the diameter 
of the canalization and until the 
problems are resolved. Apply the 
product directly to the affected 
drains and let the water flow. Fat 
separators: use 250 ml per 200 liters 
of capacity. Apply somewhere close 
to the separator or directly on the 
fat surface. Renew applications 
until problems disappear. 
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FILMOP
PULIZIA E DISINFEZIONE 
EFFICACI CON MONO-ROLL
Filmop presenta MONO-ROLL, 
il nuovo panno monouso in TNT 
a trama forata che ottimizza le 
operazioni di pulizia e sanificazione 
delle superfici, assicurando 
il massimo controllo della 
contaminazione crociata.
Mono-Roll soddisfa ogni esigenza: 
può essere utilizzato con lo spray o 
impregnato nel Secchio in plastica 4 
litri, estraendo i panni dall’apertura 
centrale del coperchio ermetico. 
Inoltre, è utilizzabile manualmente 
o in abbinamento al Telaio Spillo 
per pulire e sanificare anche le 
superfici più difficili da raggiungere. 
In entrambi i casi assicura elevate 
prestazioni: rimuove e intrappola 
lo sporco, lasciando la superficie 
pulita e igienizzata. Garantisce 
inoltre la massima efficienza 
grazie all’elevata assorbenza e al 
rilascio omogeneo della soluzione 
detergente.

Effective cleaning   
and disinfection with Mono-Roll
Filmop presents Mono-Roll, 
the new disposable pierced 
layer TNT cloth that optimizes 
surface cleaning and disinfection 
operations, ensuring maximum 
control of cross-contamination.
Mono-Roll satisfies every need: it 
can be used with spray or soaked in 
the 4 lt plastic bucket, pulling the 
cloths out of the central opening 
of the airtight cover. Moreover, it 
can be used for manual cleaning 
or in combination with the Spillo 
Holder to clean and sanitise 
even the most difficult to reach 
surfaces. In both cases, it ensures 
high performance: it removes and 
traps dirt, leaving the surface clean 
and sanitised. It also guarantees 
maximum efficiency thanks to the 
high absorbency and homogeneous 
release of the cleaning solution.

www.polti.it

POLTI
SANI SYSTEM: IL VAPORE 
CHE PROTEGGE IL LAVORO
Polti Sani System è il sistema 
brevettato per la sanificazione 
a vapore a 180°C sviluppato nel 
2006 in collaborazione con la 
Facoltà di Medicina e di Chirurgia 
dell’Università degli Studi di Pavia 
e dedicato alla disinfezione degli 
ambienti a rischio di contaminazione 
biologica. Testato nell’ uccisione del 
99,999%* di virus germi, batteri, 
funghi e spore, il vapore di Polti 
Sani System è un alleato potente 
che ha molteplici vantaggi: agisce 
in pochi secondi, è ideale per 
disinfezioni frequenti durante la 
giornata e asciuga rapidamente. È 
adatto a superfici, tessuti e oggetti 
a geometria complessa, può essere 
utilizzato in presenza di persone e 
l’erogazione non avviene a contatto 
con le superfici, prevenendo la 
cosiddetta cross-infection. La 
gamma si compone di 4 modelli, 
per superfici sopra i 50m2 e con 
autonomia illimitata:  
• Sani System Check, 10 programmi 

preimpostati e possibilità di 
stampare il report per il controllo 
di tempi e frequenza delle 
operazioni. Struttura rinforzata 
di ruote e telaio e maniglione 
in acciaio per agevolare gli 
spostamenti.

• Sani System Pro, adatto per ampi 
spazi e per operazioni frequenti 
ed intense. Moderno design della 
pistola per il massimo comfort, 
maniglione in acciaio e sistema 
rinforzato di trasporto di ruote e 
telaio per facilitarne il movimento.

• Sani System Express, la sua 
forma compatta lo rende ideale 
per ambienti di medie e piccole 
dimensioni e se si ha la necessità 
di sanificare con sessioni di uso 
intense e frequenti.

Per superfici di minori dimensioni:  
• Sani System Business, il più 

piccolo dei 3, maneggevole e 
compatto, facilmente trasportabile 
e utilizzabili con grande comodità.

 

SANI SYSTEM: the steam   
that protects the work
Polti Sani System is the patented 
system for steam sanitation at 
180 ° C developed in 2006 in 
collaboration with the Faculty 
of Medicine and Surgery of the 
University of Pavia and dedicated 
to the disinfection of environments 
at risk of biological contamination. 
Tested in the killing of 99.999% 
* of virus germs, bacteria, fungi 
and spores, the Polti Sani System 
steam is a powerful, natural and 
sustainable ally that has multiple 
advantages of use: it acts in a few 
seconds, it is ideal for frequent 
disinfections during the day and dry 
quickly. It is suitable for surfaces, 
fabrics and objects with complex 
geometry, it can be used in the 
presence of people and the delivery 
does not take place in contact with 
the surfaces, preventing the so-
called cross-infection.
The range consists of 4 models, 
for surfaces over 50m2 and with 
unlimited autonomy:
• Sani System Check, 10 preset 
programs and possibility to print 
the report to check the times and 
frequency of operations. Reinforced 
structure of wheels and frame and 
steel handle to facilitate movement.
• Sani System Pro, suitable for 
large spaces and for frequent and 
intense operations. Modern design 
of the gun for maximum comfort, 
steel handle and reinforced 
transport system for wheels and 
frame to facilitate movement.
• Sani System Express, its compact 
shape makes it ideal for medium 
and small environments and if you 
need to sanitize with intense and 
frequent use sessions.
For smaller surfaces:
• Sani System Business, the 
smallest of the 3, handy and 
compact, easily transportable and 
usable with great comfort.
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*Test e/o studi di laboratori terzi e 
indipendenti attestano che Polti Sani System 
uccide fino al 99,999% di virus - incluso 
coronavirus SARS-CoV2 - germi, batteri, 
funghi e spore.

*Tests and / or studies by independent 
third party laboratories attest that Polti 
Sani System kills up to 99.999% of viruses - 
including SARS-CoV2 coronavirus - germs, 
bacteria, fungi and spores.

VAMA
UN SISTEMA 
DI ASCIUGATURA SICURA
Dopo le operazioni di pulizia 
è necessario asciugare 
accuratamente le mani con un 
sistema che garantisca sicurezza e 
igiene. VAMA fin dal 2015 offre una 
gamma completa di asciugamani 
elettrici Eco-Jet dotati di un sistema 
igienico integrato precursore delle 
necessità oggi emergenti. Il nuovo 
asciugamani Eco-Jet DRY MAX UV® 
è il punto di svolta per un’igiene 
assoluta:
• tempo di asciugatura   

entro i 15 secondi
• elevato risparmio energetico  

con regolazione della resistenza;
• rispetto dei più elevati  

standard ecologici 
• dotazione di serie con filtro 

Hepa antivirale/antibatterico e 
lampada UV-C

• massimo comfort nell’utilizzo 
grazie alla regolazione della 
rumorosità.

Safe drying system
After washing your hands you 
should dry them thoroughly by 
using an hygienic and safe drying 
system. Since 2015 VAMA SRL® 
offers a wide range of Eco-Jet hand 
dryers that have renewed every 
standard of drying speed and energy 
efficiency. They are equipped with 
an integrated hygienic system which 
has proved to be a pioneer regarding 
the emerging needs in times of 
Coronavirus pandemic.
The new Eco-Jet DRY MAX UV® hand 
dryer sums up all the developments 
carried out in these years and is the 
ultimate turning point to guarantee 
top hygienic level: 
• drying time within 15 seconds 
• energy efficient, with on-off 

heating element 
• eco-friendly 
• standard equipment of UV-C lamp  

and inbuilt Hepa filter 
• user-friendly: adjustable noise 

level.

www.vama.it

http://share.filmop.com/pdf_book/Filmop_Linea_Panni_monouso_Catalogo_IT-EN_cod-235_072020_low.pdf
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www.ttsystem.com

TTS
RIPARTIRE IN SICUREZZA CON LE 
SOLUZIONI TTS
Le soluzioni offerte da TTS sono 
una vera e propria arma contro la 
diffusione del nuovo Coronavirus: 
le Piantane professionali e il 
pratico Punto Igiene offrono un 
accesso diretto a disinfettanti per 
mani e guanti monouso, strumenti 
indispensabili per prevenire il 
contagio. La speciale gamma 
soddisfa le diverse esigenze di hotel, 
ristoranti, bar e in generale di tutte 
le attività che devono dotarsi di 
postazioni che assicurino l’igiene 
delle mani: la PIANTANA SQUARE 
abbinata al dispenser riempibile 
è disponibile nella versione con 
e senza vano porta guanti, la 
PIANTANA TOWER è compatibile 
con la maggior parte dei formati 
di disinfettante e le confezioni 
di guanti ed è predisposta per 
ospitare una scheda informativa, 
la PIANTANA ELEGANCE con 
vani porta disinfettante e guanti 
si distingue per il design raffinato 
mentre il PUNTO IGIENE offre due 
ripiani per disinfettante e guanti 
o panni usa e getta e una sezione 
destinata alla raccolta dei rifiuti. La 
gamma si è recentemente arricchita 
di una nuova soluzione altamente 
igienica: la PIANTANA CON 
DISPENSER automatico è dotata 
di fotocellula per eliminare ogni 
contatto durante l’erogazione.

Safe restarting with TTS solutions
TTS’s solutions are a perfect tool 
against the spread of the new 
Coronavirus: the professional 
floor stands, and the practical 
Hygiene Point offer direct access 
to hand sanitisers and disposable 
gloves, indispensable tools to 
prevent contamination. The special 
range meets the different needs 
of hotels, restaurants, bars and in 
general all activities that need to 
be equipped with locations that 
ensure hand hygiene: the Square 
Stand combined with the refillable 
dispenser is available in the 
version with and without gloves 
compartment, the Tower Stand is 
suitable for most sanitiser formats 
and glove packs and is designed 
to hold an information sheet, the 
Elegance Stand with sanitiser 
compartments and gloves stands 
out for its refined design while the 
Hygiene Point offers two shelves for 
sanitiser and gloves or disposable 
cloths and a section for waste 
collection. The range has recently 
been enriched with a new, highly 
hygienic solution: the Stand with 
automatic dispenser is equipped 
with a photocell to eliminate any 
contact during dispensing.

Cleaning

FALPI
KUBI-BOX MINIMAL 
Il carrello MINIMAL fa parte della 
gamma KUBI. 
Estremamente compatto, sfrutta 
tutti gli spazi disponibili per 
ottimizzare le operazioni di pulizia 
mantenendo un aspetto ordinato 
ed elegante. Ideale per il servizio di 
pulizia in ristoranti, bar, uffici e, in 
generale, in piccoli ambienti. 

Kubi-box minimal 
the MINIMAL trolley is part of the 
KUBI range.
Extremely compact, it takes 
advantage of all available spaces 
to optimize cleaning operations 
while maintaining an orderly and 
elegant appearance. Ideal for 
cleaning service in restaurants, 
cafes, offices and, in general, in 
small rooms.

www.falpi.com

www.kairosafe.it

arpaitalia.it    info@arpaitalia.com

KAIROSAFE
PER LE ANALISI BIOLOGICHE E 
MICROBIOLOGICHE
Kairosafe è specializzata nella 
distribuzione di articoli per analisi 
biologiche e microbiologiche, 
provenienti da aziende produttrici 
riconosciute a livello internazionale. 
È una realtà solida, nata per 
rispondere alle molteplici 
esigenze dei laboratori di analisi 
e dei reparti di controllo qualità 
di industrie farmaceutiche, 
cosmetiche, alimentari… e si 
conferma impegnata nella ricerca 
di soluzioni avanzate e sicure. Il 
portafoglio prodotti e servizi è 
consolidato e in costante aumento, 
ed è valorizzato dalla garanzia di 
un rapporto tecnico specialistico.  
I prodotti di punta: Indicatori e 
buste di sterilizzazione, LAL test(1), 
Microrganismi(2), Terreni di coltura, 
Filtrazione (3). Presenti sul MEPA 
cat. Ricerca, rilevazione scientifica 
e diagnostica, l’Azienda ha Sistema 
di Qualità conforme alla norma UNI 
EN ISO 9001:2015. Certificato n. 50 
100 12487.

ARPA ITALIA
PRODOTTI PER GLI HOTEL
L’azienda pesarese è lieta di 
annunciare che ha lanciato 
sul mercato, in occasione delle 
riaperture degli hotel e ristoranti 
post coronavirus, una nuova 
gamma di prodotti per la 
detergenza personale (con
doccia/shampoo e sapone mani ) e 
per la pulizia e sanificazione
degli ambienti in hotel chiamata 
BIOXCARE. Nella linea completa 
BIOXCARE  si trovano i prodotti 
giusti per ogni occasione in 
cui è necessario igienizzare a 
fondo, grazie ai suoi componenti 
attivi dalle importanti proprietà 
antisettiche, rispettando sempre le 
superfici, i tessuti e l’ambiente.

For biological 
and microbiological analyzes
Kairosafe specializes in the 
distribution of articles for biological 
and microbiological analysis, 
coming from internationally 
recognized manufacturing 
companies. It is a solid reality, 
born to meet the multiple needs 
of analysis laboratories and 
quality control departments of 
the pharmaceutical, cosmetic, 
food industries ... and confirms 
its commitment to the search 
for advanced and safe solutions. 
The product and service portfolio 
is consolidated and constantly 
increasing, and is enhanced by the 
guarantee of a specialized technical 
relationship. The main products: 
Indicators and sterilization bags, 
LAL test (1), Microorganisms 
(2), Culture media, Filtration (3). 
Present on MEPA cat. Research, 
scientific and diagnostic detection, 
the Company has a Quality System 
compliant with UNI EN ISO 9001: 
2015. Certificate no. 50 100 12487.

Products for hotels
The Pesaro-based company is 
pleased to announce that it has 
launched on the market, on the 
occasion of the reopening of post 
coronavirus hotels and restaurants, 
a new range of personal cleaning 
products (with shower / shampoo 
and hand soap) and for cleaning 
and sanitizing of the rooms in the 
hotel called BIOXCARE.
In the complete BIOXCARE line you 
will find the right products for every 
occasion where it is necessary to 
thoroughly sanitize, thanks to its 
active components with important 
antiseptic properties, always 
respecting surfaces, fabrics and the 
environment.
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https://arpaitalia.it/
mailto:segreteria@aidpi.it 
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www.ozonoshop.it

OZONOSHOP
UN GENERATORE DI OZONO
L’Ozono (O3) è un gas instabile 
a bassa densità, incolore e a 
temperatura ambiente è un 
forte agente ossidante. L’ozono 
inattiva virus ed elimina i batteri 
e saturando un ambiente con 
l’ozono si eliminano anche acari, 
pulci, zecche e altri insetti che 
possono trovarsi negli ambienti 
in cui si vive. L’ozono si stabilizza 
trasformandosi in ossigeno, per 
questo non è inquinante, non 
danneggia materiali e tessuti e 
perciò è un ottimo sanificante. 
PUREOZONE° OZONE GENERATOR 
è il generatore di Ozono più 
acquistato dalle strutture 
alberghiere. È sufficiente metterlo 
in funzione per circa 20 minuti per 
sanificare una stanza standard. 
Il Ministero della Salute italiano 
riconosce l’ozono come “presidio 
naturale per la sterilizzazione di 
ambienti contaminati da batteri, 
virus, spore, ecc.” Caratteristiche 
tecniche: Certicficazione CE, RoHS; 
Produzione di Ozono: 28g/h 20 g 
(10 g secondo il modello scelto); 
Potenza 80 W; Misure: circa 
20 x 13,6 x 13,6 cm. Materiale: 
coperture in acciaio inox; Metodo 
di generazione di Ozono: Corona di 
Scarico; Metodo di raffreddamento: 
ad aria ambiente.

An Ozone generator
Ozone (O3) is a molecule composed of 
three oxygen atoms, it iss an unstable 
gas at low desity, colourless, and 
at normal temperature it is a strong 
oxiding agent. Ozone inactives viruses 
and eliminates bacteria. Saturating 
an evironment with ozone also 
eliminates mites, fleas, ticks and 
other insects that may found in the 
environments in which we live.
Ozone srabilizes by transforming itself 
into oxygen, which is why it is non 
polluting, does not damage materials 
and fabrics and is therefore an 
excellent sanitizer.  Pureozone ° Ozone 
Generator is the most purchased 
Ozone generator from hotel facilities. 
Simply put it in operation for about 
20 minutes to sanitize a standard 
room (the timer must be set according 
to the size of the room). The Italian 
Ministry of Health recognizes 
ozone as “natural protection for 
the sterilization of environments 
contaminated by bacteria, viruses, 
spores, etc.” Technical features: CE, 
RoHS certification; Ozone production: 
28g / h 20 g (10 g according to 
the chosen model); Power 80 W; 
Measurements: approx. 20 x 13.6 
x 13.6 cm. Material: stainless steel 
covers; Ozone generation method: 
Discharge crown; Cooling method: 
ambient air.
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www.borinsrl.it

BORIN
UNA NUOVA STAZIONE 
IGIENIZZANTE
LEVANTE è la nuova stazione 
igienizzante progettata per 
certificare la sanificazione 
dell’operatore preservando 
l’ambiente di lavoro. Un tornello 
elettromeccanico vincola la 
persona a compiere la corretta 
procedura di sanificazione, se errata, 
il tornello non darà il consenso 
di accesso. Questo modello è 
prodotto interamente in acciaio 
inox e completamente saldato per 
facilitarne la pulizia e per evitare 
la possibilità di ristagno di cariche 
batteriche.
Inoltre, la struttura è stata studiata 
per semplificare il posizionamento 
su qualsiasi tipologia di superficie. 
Sul basamento è saldata una 
transenna per incanalare il flusso 
degli operatori. Tutte le parti 
meccaniche sono rimovibili e 
facilmente accessibili per consentire 
la massima manutenzione.
La stazione di riconoscimento 
facciale applicata sul percorso 
sanificante con controllo accessi 
permette di inibire l’accesso alle 
aree in mancanza dei requisiti 
necessari (utilizzo mascherina e 
temperatura).
Il terminale per il riconoscimento 
facciale è in grado di:
- identificazione facciale da un 

database
- riscontro del corretto utilizzo della 

maschera sanitaria
- misurazione digitale della 

temperatura corporea al polso
Può essere applicato in luoghi 
affollati, come scuole, uffici, 
aziende, ospedali e altre aree 
importanti.

A new sanitizing station
LEVANTE is the new sanitizing 
station designed to certify the 
operator’s sanitization while 
preserving the work environment. 
An electromechanical turnstile 
binds the person to perform the 
correct sanitization procedure, if 
incorrect, the turnstile will not 
give consent to access. This model 
is produced entirely in stainless 
steel and completely welded to 
facilitate cleaning and to avoid 
the possibility of stagnation of 
bacterial charges.
In addition, the structure has been 
designed to simplify positioning 
on any type of surface. A barrier 
is welded to the base to channel 
the flow of operators. All 
mechanical parts are removable 
and easily accessible for maximum 
maintenance.
The facial recognition station 
applied on the sanitizing path with 
access control, allows you to inhibit 
access to areas in the absence of 
the necessary requirements (use of 
mask and temperature).
The facial recognition terminal is 
able to:
- facial identification from a 

database
- confirmation of the correct use of 

the health mask
- digital measurement of body 

temperature on the wrist
It can be applied in crowded places, 
such as schools, offices, companies, 
hospitals and other important 
areas.

VETRINA

ARCO
GEL LAVAMANI A BASE ALCOL
Le raccomandazioni standard per 
prevenire la diffusione del Covid-1  
includono frequenti lavaggi delle 
mani. Oltre a lavarsi le mani, 
si consiglia di utilizzare un gel 
lavamani senza risciacquo con 
alcool. Per questo, AR-CO Chimica 
presenta a HYGI GEL. Si tratta di 
un gel igienizzante, a base di alcol, 
che consente di lavare le mani 
senza la necessità di risciacquarle. 
È facile e veloce da applicare e 
agisce in pochi secondi. È pratico 
in ogni situazione in cui si desidera 
igienizzare e lavare le mani quando 
non si dispone di acqua e sapone.

Alcohol-based hand wash gel
Standard recommendations to 
prevent the spread of the infection 
include frequent hand washing.
In addition to washing your hands, 
it is advisable to use a Hand-Wash 
Gel without rinsing with alcohol. 
To this end AR-CO Chimica are 
introducing you to Hygi Gel. HYGI 
GEL is a sanitizing gel, based on 
alcohol over 60%, which allows 
you to wash your hands without 
the need to rinse them. It is quick 
and easy to apply and acts in 
seconds. It is practical in every 
situation where you want to 
sanitize and wash your hands when 
you do not have soap and water. 

www.arcochimica.it

Gel lavamani a base alcolica
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