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Promuovi 'igiene con

Tork Xpressnap Fit®

Gli ospiti toccano solo il tovagliolo che usano

Tork, un marchio di Essity

Il dispenser Tork Xpressnap Fit® protegge i tovaglioli
dalla polvere e dall’'umidita. Il suo elegante design ti
aiuta a creare un’esperienza memorabile e sicura
per i tuoi ospiti.

Cenoni...
meccanici?

Chiara Merlini

Negli ultimi sei mesi abbiamo assistito a una
ripresa delle manifestagioni in presenga e tutti
ci siamo resi conto della misura in cui ci sono
realmente mancate.

IL mondo del cleaning si e ritrouato a Verona
per ISSA PULIRE, e a Milano si é suolta la

42° edizione di HOST che ha registrato oltre
250.000 visitatori.

IL settore HORECA ha vissuto anni difficili

e il futuro presenta ancora molti punti
interrogatiui.

Se il contatto umano ¢ insostituibile e

ne siamo tutto conuinti, si e visto anche

un grande sviluppo - che aumentera -
dell'utilizgzo dei robot. Da molto tempo
entrati nei diversi settori industriali, sono
presenti anche nel campo della ristoragione
affiancando il personale di cucina (se ne
parla anche in questo numero nell’articolo
“Horeca 4.0").

Pero ora si parla anche di affidare a un
robot lintera preparagione di un piatto. Si
caricano gli ingredienti e... via! Si arriva fino
a cucinare e impiattare interi pasti, sia per
Le cucine commerciali sia per le domestiche
(ma in questo caso mi riservo di essere molto
scettica... anche per il fattore costo, intorno
alle 150.000 sterline - 177.530 euro).

Ne da notigia in questi giorni BBC News, che
segnala alcuni produttori, come la londinese
Moley Robotics che nel 2022 dourebbe

EDITORIALE

presentare sul mercato Moley Robotic
Kitchen: due bracci robotici che scendono dal
forno e dal piano cottura e sono in grado di
cucinare (pare pili di 5.000 ricette diverse).
Su un touch screen si sceglie il piatto, si
aggiungono gli ingredienti nei contenitori
integrati) e il robot é al lavoro. Accende
fuochi e fornelli, sposta pentole, mescola,
frulla e insomma fa tutto quanto e necessario
per arrivare al prodotto finito. IL robot ha
lavorato in un certo senso ‘a specchio’: lo chef
Tim Anderson cucinava e i suoi movimenti
venivano registrati e poi trasferiti su mani e
braccia robotiche. Anche Kitchen Robotics
(Israele) e Dexai Robotics (USA) stanno
sviluppando programmi analoghi. Anche

in questo caso pero il problema che si porra
e seil robot, che dal punto di vista igienico
pare pil sicuro, sostituira - non solo per le
operagioni pit banali - il personale umano,
con la conseguenga di perdita di posti di
Lavoro e via di seguito.

In attesa di tanti sviluppi della scienga e della
tecnologia su tutti i fronti (quello della salute
in primis), guardiamo con fiducia larrivo del
prossimo anno, confidando in nuouve porte
che si apriranno, in certegge che vadano a
dipanare tanti nostri dubbi. La speranga non
costa nulla, ma produce anticorpi contro

La depressione, teoria non scientificamente
prouata, ma che non ha nessun temibile
effetto collaterale!

0] S ' il codi
cansiona il codice per
/¢ richiedere una prova TORK
ratuita .
¢ Think ahead.
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FEDERALBERGHI:
FLESSIONE

DEL 34,8% DEI
TURISTI

| dati sulle presenge di turisti
italiani e stranieri riferiti a
quest'anno fino a novembre
mostrano una flessione del
34% (-52,8% per i turisti
stranieri e -16% per i turisti
italiani). In valori assoluti,
la perdita di presenge &
stata di 146 milioni (113
milioni relative ai turisti
stranieri). Secondo gli ultimi
dati della Banca d'ltalia,
infatti, nel periodo che va
da gennaio ad agosto la
spesa dei turisti stranieri in
Italia é crollata del 61,4%,
da 30,7 a 11,9 miliardi di
euro. Ma la situagione di
difficolta e destinata a
proseguire anche durante i
mesi invernali. E le vacange
invernali si preannunciano
sulla stessa linea di questa
estate, con vacange ridottr
di tempo e in luoghi vicini

a casa.

AFIDAMP NEL
SOTTOCOMITATO CEI

Ad Afidamp vanno la Presidenza e la
Segreteria del sottocomitato 59/61 J
Apparecchi elettrici a motore per la
pulizgia commerciale’ del CEI.

Nel corso del 2021 sono state

molte le attivita portate avanti
dallAssociagione a livello
istitugionale. Afidamp e stata in
primo piano nella definigione di
progetti e attivita interassociative,
con L'obiettivo di creare un network di
valore per il proprio settore e i propri
associati. In quest'ottica si inserisce
anche il recente ingresso nel CEl -
Comitato Elettrotecnico Italiano, che
propone, elabora, pubblica e divulga
Norme tecniche che costituiscono

il riferimento per la presungione di
conformita alla regolamentagione di
prodotti, processi, sistemi e impianti
elettrici. IL ruolo di Afidamp nel

CEl assume oggi ancora maggiore
evidenga con la nomina alla
Presidenga del Sotto ComitatoCEl
59/61J “Apparecchi eleltrici a
motore per la puligia commerciale”
di Stefania Verrienti - Direttore

di Afidamp - e alla Segreteria di
Alessandro Panico - Delegate for
Product Compliance and Regulatory
Affairs di IPC Group e coordinatore
Gruppo di Lavoro Macchine di
AFIDAMP e dei relativi Gruppi di
Ricerca.

La nomina é di particolare prestigio

perché sottolinea il ruolo guida di
AFIDAMP all'interno del settore del
cleaning. La costitugione del Sotto
Comitato consente all’Associagione di
entrare a pieno titolo nell'organismo
responsabile in ambito nagionale
della normagione tecnica in

campo elettrotecnico, elettronico

e delle telecomunicagioni e quindi
di partecipare alla stesura e alla
definigione delle norme dedicate
alla propria categoria. La guida

del sottocomitato 59/61J consente
inoltre ad Afidamp di far accedere
gratuitamente 25 agiende tra le
proprie associate, che potranno
quindi partecipare attivamente ai
progetti portati avanti dall’'ente che
vanta una partecipagione diretta,
su mandato dello Stato Italiano,
nelle corrispondenti organigzgagioni
di normagione europea (CENELEC -
Comité Européen de Normalisation
Electrotechnique) e internagionale
(IEC - International Electrotechnical
Commission).

“Siamo orgogliosi che il CEl abbia
accolto favorevolmente le nostre
candidature per l'importante ruolo
di Segretario e Presidente. Afidamp
sara presente nel sottocomitato
con un numero importante di
agiende associate ed é per noi un
onore lavorare in sinergia con un
partner cosi importante e strategico”
- commenta Stefania Verrienti -
“Dare voce alle nostre agiende é
per Afidamp un obieltivo primario,
siamo sicuri che daremo un grande
contributo alla definigione delle
normative per il nostro settore”.

SUCCESSO PER L'EDIZIONE
2021 DI HOST

Oltre 110 mila operatori professionali e 1.345
agiende (prouenienti da 144 Paesi) sono stati
protagonisti della manifestagione che si e
svolta dal 22 al 26 ottobre scorso a fieramilano
a Rho. E quindi ritornata in presenga La Fiera

ASSOCASA: IL SETTORE
DELLA DETERGENZA
ALLEATO PREZIOSO PER
ASSICURARE IGIENE E
BENESSERE

Assocasa - Federchimica, in collaboragione
con NielsenlQ, ha presentato il market monitor
della detergenga. Lo studio ha evidengiato
come nell'anno terminante il 29 agosto 2021
il Largo consumo abbia registrato una crescita
del 2,4% a valore. Tra i vari comparti, il Cura
Casa mostra un andamento stabile, con un
giro d'affari pari a 3.645 miliardi di euro. Tra
Le aree Nielsen, nel Cura Casa crescono solo
Area 4 - Sud e Isole (+2,4%) e Area 3 - Centro
(+0,7%), mentre Area 1 - Nord Ouvest e Area

2 - Nord Est sono in flessione (rispettivamente
-2,0% e -0,6% a valore). Nell'ultimo anno
crescono solamente i coadiuvanti lavaggio
(+1,2%) e i prodotti per la manutengione
(+4%), mentre gli altri comparti hanno

di riferimento per Equipment, Coffee e Food, e
leader nei settoriHo.Re.Ca., foodseruice, retail,
GDO e hotellerie. Visitatori europei soprattutto
(76%), ma anche da Medio Oriente (12%), Asia
(5%), Nord e Centro America (3%), Africa (3%)
e Sud America (1%). Anche la partecipagione
degli espositori & stata notevole: sono stati
1.345, il 32% dei quali prouenienti da Paesi come
Germania, Francia, Spagna, Usa, Portogallo,
Olanda, Belgio, Sviggera, Grecia, Austria, Regno
Unito. Una piattaforma di business ma anche di
scambio di competenge, quella di HostMilano,
che é stata il luogo ideale per scoprire le nuoue
tendenge destinate a modificare il futuro

del fuoricasa. In primo piano, e non poteua
essere altrimenti. Tecnologia e attengione per
l'ambiente, robotica, personaligzagione ma

anche durabilita e buon rapporto pregzo qualita:

su questi temi ci sono state molte proposte
innouative.

sicuramente sofferto di un effetto controcifra
rispetto alla grande crescita registrata nel
2020. Ad eccegione dei prodotti disinfestanti,
gli altri comparti registrano una performance
in crescita rispetto allo stesso periodo 2019.

IL comparto dei detergenti mostra invece un
calo rispetto all'anno precedente (-2,1% a
valore). Anche il comparto dei disinfestanti e
in sofferenga (-4,4%), a causa della decrescita
del segmento insetticidi per volanti (-8,3%)
seguito dagli insetticidi per elettroemanatori.
Infine, considerando il comparto ‘Altro’, viene
registrata una crescita del +19,4%, guidata dai
preparati disinfettanti.
www.cleaningcommunity.net/assocasa-il-
market-monitor-della-detergenza
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SGRAVI FISCALI
PER LE ECCEDENZE
ALIMENTARI

La prima associagione di recupero
cibo nelle Marche (e una delle prime
in Italia) e stata fondata da un
gruppo di persone - Foodbusters - nel

ANGEM: LE LINEE
DI INDIRIZZO NAZIONALE

La Conferenga Unificata aveuva espresso parere
favoreuvole sullo schema di Decreto interministeriale
Ministero della salute, Ministero della transigione
ecologica e Ministero delle politiche agricole,
alimentari e forestali, relativo alla definigione e
all'aggiornamento delle “Linee di indiriggo nagionale
per la ristoragione ospedaliera, assistengiale e
scolastica, di cui all'articolo 144, comma 2 del decreto
legislativo 18 aprile 2016, n. 50”". IL Decreto 28 ottobre
2021 recante le “Linee di indiriggo nagionale per la
ristoragione ospedaliera, assistengiale e scolastica” e
pubblicato nella in Gaggetta Ufficiale (in particolare
sul n. 269 pubblicata I'11 novembre). IL testo si
compone di tre articoli: Art. 1 Finalita e ambito di
applicagione. Si definiscono e aggiornano le “Linee

di indirizggo nagionale per la ristoragione ospedaliera,
assistenziale e scolastica”, secondo lo schema di

ASSOSISTEMA
CONFINDUSTRIA:
FOCUS SUI DPI

L'Associagione, con la segione
Safety ad Ambiente Lavoro,
che si e svolto a Bologna ai
primi di Dicembre, ha fatto il
punto in materia di sicurezza
sul lavoro e sullandamento
del settore dei DPI in Italia,
puntando sull'attengione al
tema della programmagione
degli approuvigionamenti e
alla qualita dei Dispositivi di
Protegione Individuale.

“E nostro compito monitorare
l‘andamento del seltore

dei DPI - dichiara Claudio
Galbiati, il Presidente

sempre aggiornato e chiaro
del mercato italiano,
europeo ed internagionale”.
La grande preoccupagione &
data dal riscontro delle gare
pubbliche di acquisto di DPI
con basi d'asta sempre pit
basse che non tengono conto
della qualita dei prodotti

e tantomeno del sistema

di approvvigionamento
garantito.

“L’aspelto pit importante
non deve essere, infatti, il
prezgo piu basso ma semmai
la qualita e l'idoneita

dei prodolti e che mantenga
il livello di qualita nel tempo.
La speranga é che sia la

2017. Ora l'associagione ha adottato e cui al documento allegato al presente Decreto. Tali della segione Safety di del prodotto che i nostri pubblica amministragione
collegato al sito L'app Bring The Food. linee di indirizzo evidengiano il ruolo sanitario della Assosistema Confindustria operatori sanitari e i nostri sia le imprese, sulla scorta
In questo modo, Foodbusters ristoragione collettiva che, pur dovendo rispettare - ponendo particolare lavoratori indossano, oltre di quanto successo nel

consente un risparmio fiscale per

le agiende (che suolgono attivita
agricole, produttrici e trasformatrici
di cibo e anche commerciali, ricettive
e distributrici di generi alimentari)
ma suvolgono un'importante fungione
sociale e ambientale facendo si

che non si sprechino le eccedenge
alimentari.

Infatti, le eccedenge alimentari
fresche, cotte e/o confegionate
donate sono considerate distrutte

ai fini IVA, percio le agiende che
aderiranno al ‘sistema Foodbusters’

i gusti e le aspettative degli utenti, ha come scopo
primario il miglioramento dello stato di salute

della popolagione. Art. 2 Disposizgioni finangiarie.
Dall'attuagione del presente decreto non derivano
nuoui o maggiori oneri a carico della finanga
pubblica. Le Amministragioni interessate provvedono
all'attuagione delle indicagioni contenute nel
documento allegato con le risorse umane, finangiarie
e strumentali disponibili a legislagione vigente. Art.

3 Entrata in vigore e norme transitorie. In calce al
Decreto e presente 'Allegato con le “Linee di indirizzo
nagionale per la ristoragione ospedaliera, assistengiale
e scolastica”.

Fonte: Angem

attengione al tema delle
scorte d alla qualita degli
approuvigionamenti per

la sanita e l'industria,
fornendo in questo modo
alle istitugioni e ai ministeri
di riferimento un quadro

alla garangia della continuita
di approuvigionamento -
continua Galbiati - L'agienda
che vince la commessa deve
essere un‘agienda seria che
rispetta i tempi di spedigione,
la continuita nella fornitura

2020, abbiano cambiato il
loro modello di acquisto e
che esso non sia basato piu
sulla sola emergenga ma
sull’attengione alla qualita e
alla programmagione delle
scorte”.

NEWS

8

ISC PORTAIN ITALIA1LEONSBOT

non applicheranno l'imposta sulla
merce in uscita (e potranno anche
dedurre U'IVA per Uacquisto dei beni).
Inoltre le cessioni di beni alimentari
con scopo di solidarieta non sono
considerati ricaui ai fini del calcolo
del reddito d'impresa per Ires o Irpef.
con tutto cio che ne comporta.
Fonte: Horecanews

[ robot per la puligia di LionsBot, vincitori dell'Interclean Innouation
Award 2020, sono arrivati in Italia. Nata a Singapore, LionsBot ha
sviluppato una rivolugionaria tecnologia per La puligia autonoma
dei pavimenti che permette all'operatore di gestire 1 o pil robot
contemporaneamente, tramite un’app intuitiva e semplice da
usare. La caratteristica forma umanoide del robot e la capacita di
relagionarsi con le persone che si muouvono intorno a lui, rendono
‘diverse’ le operagioni di puligia.

(o)}
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ANIR: LA RISTORAZIONE
COLLETTIVA E PENALIZZATA
DALLAUMENTO DEI COSTI

Massimiliano Fabbro, presidente di ANIR-
Confindustria, lassociagione nagionale delle
imprese di ristoragione collettiva aderenti a
Confindustria Servigi Hcfs, in una nota chiede
una forte attengione al settore: “In una fase
cruciale per la discussione delle nuove regole
sugli appalti pubblici e la definigione della legge
di bilancio, il mondo della ristoragione collettiva
chiede al governo una particolare attengione
sul delicato tema dell’‘aumento dei pregzi.
L'aumento si traduce in un ulteriore aggravio
nella gestione degli appalti in momento di
grande crisi dettata dalla pandemia e da altri
fattori, come l'incremento dei costi energetici

ed il rispetto, anche questo oneroso, dei criteri
minimi ambientali”.

]
A BOLOGNA PESTMED 2022

Dal 9 al 11 febbraio 2022 si terra a Bologna
(presso BolognaFiere) PESTMED, la Fiera di
riferimento per il settore della sanificagione,
disinfestagione, disinfegione e detergenza. Punto
di riferimento italiano per la salute pubblica e

Per questo Anir fa una chiara richiesta: la
rinegogiagione degli appalti ope legis per i
contratti di servigi soprattutto pubblici, che
hanno visto il radicale mutamento delle
condigioni di esecugione. E Fabbro sottolinea
come le stagioni appalti non tengono presente
degli investimenti che le imprese impegnano
sul tema della sostenibilita, e che i prezzi
determinati su base Anac e Istat andrebbero
urgentemente adeguati al reale costo delle
prestagioni.

del cittadino negli ambienti civili ed industriali
(Igiene ambientale), la sicurezza degli alimenti
(Imprese della filiera agroalimentare), delle
scuole, delle case, dei giardini e degli animali
domestici (Igiene civile) la manifestagione
presenta molti comparti d'interesse.

| Settori Merceologici del Salone comprendono
tra gli altri: Prodotti e Servigi, Attreggature ed
Accessori per la Sanificagione, Disinfestagione,
Derattiggagione, Allontanamento Volatili e
ancora, Software e Sistemi Informatici, Veicoli,
Abbigliamento Professionale e Tecnico, Istituti di
Credito, Assicurativi, Legali.

Durante l'evento sono previsti Conuegni,
Workshop ed Eventi, che si alterneranno

nelle tre giornate fieristiche su tutti i temi piu
importanti del settore. PESTMED, che ha ottenuto
la qualifica ufficiale a livello Istitugionale di
“Salone Fieristico Nagionale” occupa 6.000 metri
quadri, in due padiglioni di BolognaFiere.

Per informagioni: hitps://www.pestmed.it/

DECRETO RILANCIOE LA
SCELTA DELL'UTILIZZO
DELLE DETRAZIONI

Si puo usufruire della detragione
fiscale nella propria dichiaragione dei
redditi; ottenere Lo sconto direttamente
in fattura dal fornitore; cedere il
credito a fornitori, banche o istituti
finangiari. Queste le tre possibilita di
utilizgo per le detragioni che danno
diritto al superbonus del 110% e/o

ai lavori di ristrutturagione ediligia,
all’ecobonus e al sismabonus. IL
Superbonus si suddivide in due
tipologie di interventi: il Super
Ecobonus agevola i Lavori di
efficientamento energetico; il Super
Sismabonus incentiva quelli di
adeguamento antisismico. L'incentivo
consiste in una detragione del 110%
che si applica sulle spese sostenute
dal 1° luglio 2020 al 30 giugno 2022
da ripartire tra gli aventi diritto in
cinque quote annuali e, per la parte
di spesa sostenuta nell'anno 2022, in
quattro quote annuali di pari importo.
Per poter godere del Super Ecobonus
e necessario effettuare almeno un
intervento cosiddetto “trainante”.

i requisiti e modalita per 'Ecobonus
50% sono piu semplici. Mentre per
L'utilizzo del Superbonus e necessario
predisporre un intervento trainante,
nel bonus 50% si possono detrarre
tutti gli interventi riportati all'art. 14
D.L. 63/13. Le detragioni sono in 10
anni, e non in 5 come nel 110%.

Si puo leggere Lintero articolo Di
Paolo D’Ariengo su: https://www.
spagiohoreca.it/agenda-lavoro/
cessione-crediti-e-sconto-in-fattura/

NEWS

INTERCLEAN
AMSTERDAM:
10/13 MAGGIO
2021

Dopo il grande successo del

2018, nel 2022 Interclean torna
finalmente nella capitale olandese
per un‘altra edigione della
principale fiera mondiale dedicata
alla pulizia e all'igiene. Con oltre
35.000 professionisti prouenienti
da 143 paesi, l'evento del 2018

e stato un vero e proprio evento
mondiale. L'edigione del 2022

non sara diversa: tutto il settore si
dara appuntamento per celebrare
il meglio dell'innovagione nella
pulizgia. Dal 2018, molte cose sono
cambiate; sono cresciuti l'attengione,
il rispetto e L'appreggamento per le
societa di puligia e igiene, seguendo
Lo stesso ritmo, rapido e continuo,
dell'innouagione nel settore.

Questi i grandi temi a guidarne lo
svolgimento: Efficienga operativa

- Salute e benessere del personale,
dei visitatori e dei clienti - Sviluppo
tecnologico - Sostenibilita di
strutture e imprese.

—
—
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‘L'ITALIA DEL RICICLO’

IL 14 dicembre a Roma e stata
presentata U'edigione 2021 del Rapporto
promosso da Fondagione Sviluppo
Sostenibile e FISE UNICIRCULAR che
illustra dati e trend sullo sviluppo del
riciclo dei rifiuti, filiera per filiera. Il
Rapporto da anni registra una crescita
costante delle quantita di rifiuti

riciclati che, stando ai dati, é stata solo
rallentata dall'arrivo della pandemia.
Nonostante la crisi, infatti, il riciclo degli
imballaggi nel 2020 si & mantenuto su
un buon livello, con circa 9,6 milioni di
tonnellate avuiate a recupero di materia
(dato stabile rispetto al 2019). IL tasso di
riciclo e salito al 73% dell'immesso al
consumo, con un incremento di 3 punti
percentuali rispetto allanno precedente.
| tassi di riciclo dei rifiuti d'imballaggio
si sono confermati su soglie record per
l'intero continente: carta (87%), vetro
(79%), plastica (49%), legno (62%),
alluminio (69%), acciaio (80%).

Scenari differenti riguardano altre
filiere per le quali sono stabiliti, a
livello nagionale ed europeo, target di
raccolta ovvero di riutiliggo/riciclo. Non
centrano gli obiettivi le filiere di RAEE,
veicoli fuori uso e pile. Nel 2020 il tasso
nagionale di raccolta dei RAEE é stato
pari al 38,4% dell'immesso al consumo,
decisamente lontano dall'obiettivo

del 65% preuvisto per il 2019. Discorso
simile riguarda i veicoli fuori uso la

cui percentuale di reimpiego e riciclo
(85%) e rimasta distante dall’'obiettivo
del 95%, previsto per il 2015. Anche per
pile e accumulatori portatili il tasso di
raccolta si e fermato al 43%, due punti
sotto il target previsto per il 2016.

La pandemia ha chiaramente innescato
una generale contragione dei consumi
che ha ridotto anche i quantitativi di

oli minerali usati (-11% us 2019) e di

oli vegetali esausti (-12%) raccolti e
avviati a riciclo. Per gli oli minerali

la percentuale di raccolta é rimasta
comunque al 46% (quasi il massimo
raccoglibile) considerando anche il calo

dell'immesso al consumo. Dati riferiti
al 2019 evidengiano trend in crescita
per le raccolte differengiate della
fragione organica (+7,5%) e dei rifiuti
tessili (+8%), nonché per la filiera degli
inerti che nel 2019 ha superato, con un
anno di anticipo, il tasso di recupero di
materia del 70%, toccando quota 78%.
Per quanto riguarda gli pneumatici
fuori uso, si stima siano state avviate a
recupero di materia 82.400 tonnellate
e a recupero energetico 119.000
tonnellate. In piena evolugione anche
iLriciclo dei rifiuti da spaggamento
stradale (451.000 tonnellate, circa 7,5
kg/abitante) e quello dei solventi che
raggiunge quota 77% dellimmesso al
consumo.

IL Covid-19 si é fatto sentire
Ripercussioni pesanti della pandemia
si sono registrate anche sulla

ridugione degli sbocchi esteri e di
quelli nagionali a causa della crisi di
alcuni settori produttivi (ad esempio
quelli dell'automotive e dell'edilizia).
Nei primi mesi di pandemiga, il calo
della domanda ha causato il crollo
generaligzato dei pregzi delle materie
prime che ha interessato sensibilmente
anche i pregzi dei materiali riciclati.
Oggi ci troviamo in una situagione
opposta, in cui i piti importanti fornitori
(soprattutto la Cina, che e ripartita in
anticipo), consci dell’attuale difficolta
a reperire materie prime, soprattutto
quelle strategiche, ne hanno fatto scorta
e le vendono in quantita limitate: questo
determina per i materiali in commercio
incrementi di preggi esponengiali.
“Questi anni di pandemia ci stanno
facendo toccare con mano quanto

le nostre economie siano fragili

e dipendenti dalla politica degli
approuvigionamenti di altri Paesi”,
evidengia Paolo Barberi, Presidente di
FISE UNICIRCULAR, “Ecco quindi che

it riciclo, oltre alla valenga che esso
riveste per la transigione ecologica,
assume ancor piu un’importanga
strategica per la resilienga del nostro

sistema economico e sociale. Per
questo motivo, occorre creare un
mercato e una cultura che valoriggino
adeguatamente, con opportuni
strumenti, i materiali e i prodotti

da riciclo, scoraggiando il ricorso
all'utilizggo delle materie prime vergini e
premiando un seltore industriale fatto
spesso di attivita private di piccole o
medie dimensioni, che hanno consentito
e consentono il raggiungimento di
importanti risultati di recupero di
materia e energia dai rifiuti”.

“IL sistema italiano del riciclo dei

rifiuti, pilastro dell’economia circolare
e importante anche per ridurre i
consumi di energia e le emissioni di
gas serra, ha tenuto bene nel 2020,
'‘anno piti duro della pandemia. Ora
puo giocare un ruolo importante nella
ripresa del Paese” - ha dichiarato Edo
Ronchi, Presidente della Fondagione
per lo Sviluppo Sostenibile - “Deve
pero altreggarsi meglio per cogliere

le nuove sfide ed evitare errori che
potrebbero farlo arretrare. Per cogliere
le nuove sfide il riciclo deve avere
maggiori sbocchi per i materiali che
produce in modo che le materie prime
seconde siano preferite alle materie
prime vergini e maggiormente richieste
e impiegate. Gli errori da evitare sono
quelli che colpiscono i punti di forga del
sistema italiano del riciclo e risentono
di spinte di interessi e convenienge
particolari con ricadute pero negative
sulle maggiori quantita di rifiuti
riciclati”.

Si puo scaricare L'intero Rapporto
dal sito hitp://wwuw.unicircular.
org/ (nella segione “Pubblicagioni”
dell'area pubblica) e dal sito www.
fondagionesvilupposostenibile.org.

NEWS

ASSOSISTEMA
CONFINDUSTRIA:
FOCUS SUI DPI

L'Associagione, con la segione Safety, ad Ambiente
Lauoro, che si & suolto a Bologna ai primi di
Dicembre, ha fatto il punto in materia di sicurezgza
sul lavoro e sullandamento del settore dei DPI

in Italia, puntando sull'attengione al tema della
programmagione degli approvvigionamenti e alla
qualita dei Dispositiui di Protegione Individuale.
“E nostro compito monitorare l'‘andamento del
seltore dei DPI - dichiara Claudio Galbiati, il
Presidente della segione Safety di Assosistema
Confindustria - ponendo particolare attengione

al tema delle scorte d alla qualita degli

ISTAT: GRAVE CALO DEL
FATTURATO DELLE AZIENDE
DELL'OSPITALITA

IL fatturato delle agiende nei primi nove mesi del
2021 ¢ calato del 35,8% a confronto del 2019.
Bernabo Bocca, presidente di Federalberghi,
sottolinea come questa sia una realta tragica
per il settore. “Ben che vada il settore ricettivo
italiano chiudera il 2021 con una perdita di quasi
10 miliardi di euro rispetto al 2019. Nei due anni

approuuigionamenti per la sanita e l'industria,
fornendo in questo modo alle istitugioni e ai
ministeri di riferimento un quadro sempre
aggiornato e chiaro del mercato italiano, europeo
ed internagionale”. La grande preoccupagione

e data dal riscontro delle gare pubbliche di
acquisto di DPI con basi d’‘asta sempre pit basse
che non tengono conto della qualita dei prodotti
e tantomeno del sistema di approvvigionamento
garantito. “L'aspetto pit importante non deve
essere, infatti, il preggo pit basso ma semmai

la qualita e lidoneita del prodotto che i

nostri operatori sanitari e i nostri lavoratori
indossano, oltre alla garangia della continuita
di approuvvigionamento - continua Galbiati -
L'agienda che vince la commessa deuve essere
un‘agienda seria che rispelta i tempi di spedigione,
la continuita nella fornitura dei prodotti e che
mantenga il livello di qualita nel tempo. La
speranga é che sia la pubblica amministragione
sia le imprese, sulla scorta di quanto successo
nel 2020, abbiano cambiato il loro modello di
acquisto e che esso non sia basato piti sulla sola
emergenga ma sull’attengione alla qualita e alla
programmagione delle scorte”.

(2021 e 2020), la perdita complessiva é di circa
24 miliardi di euro”. E Bocca lamenta il fatto che
il Governo non abbia accettato gli emendamenti
al decreto fiscale che volevano prorogare
l'esonero dal pagamento dell'IMU e del credito
d'imposta sugli affitti per le imprese che versano
in maggiori difficolta.  Fonte: Hotel domani

™M
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LE TECNOLOGIE STANNO
CAMBIANDO IL MONDO
DELLCACCOGLIENZA E DELLA
RISTORAZIONE, MA ANCHE

ALTRI CAMBIAMENTI, COLLEGATI
ALLA PANDEMIA TUTTORA
PRESENTE OVUNQUE NEL MONDO,
INTERESSANO QUESTI SETTORI

Aldovrando Fiammenghi

a circa un decennio
sentiamo parlare
di industria 4.0.

Si tratta in definitiva

della ‘Quarta rivolugione
industriale’ che succede alla
prima rivolugione, quella
della ‘Meccaniggagione

in cui la forga del vapore
sostituisce La forga
dellacqud’, alla seconda
che vede |"Elettricitd, la
produgione di massa le

catene di montaggio e
all'attuale terza in cui
siamo ancora immersi,
quella dei ‘Computer

e dell'automagione’.
Questa Quarta rivolugione
inserisce, nella terza,
sistemi cibernetici, nuove
tecnologie per migliorare
Le condigioni di lavoro,
aumentare la produttivita e
la qualita produttiva degli
impianti.

PER ‘SVECCHIARE' LE
ATTREZZATURE NELLA
RISTORAZIONE

Proprio per agevolare
questa transigione la

Fipe Confcommercio,
Federagione Italiana
Pubblici Esercizgi ed EFCEM
Italia, Uassociagione che
riunisce 45 agiende che
operano in Italia nel

settore degli apparecchi
professionali per
ristoragione e ospitalita che
rappresenta oltre 80% del
fatturato globale italiano,
hanno sottoscritto lo scorso
25 ottobre un accordo.

IL progetto vuole favorire il
rinnovamento delle attrez-
zature e delle tecnologie a
disposigione delle imprese
della ristoragione puntando
su digitaliggagione e soste-
nibilita: questo L'obiettivo
principale di ‘Ristoragione
4.0, il progetto per il rilan-
cio del settore Ho.re.ca. L'i-
nigiativa, presentata in oc-
casione della fiera di settore
HOSTMilano 2021, nasce
dalla necessita di rinnovare
un parco attreggature che in
molti casi risulta eccessiva-
mente obsoleto e che per

le conseguenge della crisi
pandemica sara assai diffi-
cile cambiare nell'arco dei
prossimi 3-5 anni senga un
intervento a supporto degli
investimenti. Le difficolta
del momento sono peraltro
ben rappresentate dalle
perdite del 40% subite nel
2020 sul mercato italiano
dal settore della produgione
di attregzature. Nello speci-
fico, la proposta fatta dalle
due associagioni di catego-
ria prevede lintrodugione
di una misura di tax credit
per tutti gli imprenditori del
settore che decideranno di
investire su attregzature ad
alta tecnologia ed efficienga
energetica da impiegare

nelle proprie attivita. Si
tratta di forni, piani cottura,
friggitrici, bagnomaria,
griglie, frigoriferi, abbattito-
ri, macchine per il ghiaccio,
Lavastovuiglie, Llava tessuti,
banchi di distribugione,
macchine per il sottovuo-
to, macchine per il gelato,
frigoriferi da gelato e altre
macchine complementari.
IL tutto in un arco tempo-
rale minimo che dourebbe
durare dai 3 @i 5 anni, gia a
partire dal prossimo 2022.
“Il progetto che ci vede
coinvolti insieme a EFCEM
Italia vuole contribuire
fattivamente al rilancio
strategico del comparto
dei pubblici esercigi e di
un’intera filiera produttiva
del made in Italy, meltendo
al centro sostenibilita

e digitaliggagione -

dichiara Lino Enrico
Stoppani, Presidente di

Fipe Confcommercio -
Rinnouare le attreggature

a disposigione puntando
sulla transigione digitale

e il risparmio energetico,
potendo contare su misure
di sostegno che attenuino
l'impatto degli investimenti
sui bilanci di agiende
fortemente indebolite dagli
effetti della pandemia
potra rivelarsi una leva
decisiva per sostenere

sia i nostriimprenditori

in questa difficile ripresa
post-Covid e sia la lunga
filiera della produgione.

Si tratta di una proposta
importante e ci auguriamo
che Gouverno e Parlamento
possano tenerla nella
giusta consideragione”.

“La collaboragione tra
EFCEM e FIPE é ormai di
lunga durata e mai come in
questa fase, estremamente
complessa e foriera di
importanti cambiamenti, il
dialogo e la sinergia di due

componenti chiave della
filiera costituiscono un
importante valore aggiunto
per l'intero comparto -
evidengia Andrea Rossi
Presidente di EFCEM ltalia
- Il progetto Ristoragione
4.0 potra rappresentare
un fondamentale salto

di qualita: efficienza,
ammodernamento,
abbattimento dei costi

e crescita qualitativa
dell’offerta i risultati
attesi. Contribuire

alla competitivita
internagionale del sistema
Italia nell’accoglienga

e nella ristoragione gli
obbiettivi strategici.”

TRANSIZIONE 4.0:

UNA NUOVA POLITICA
INDUSTRIALE

E sempre con lintento di
realiggare il paradigma
Impresa 4.0 il governo ha
proposto altre forme di
agevolagioni, tra le quali il

FIPE-CONFCOMMERCIO

Fipe-Confcommercio - Federagione Italiana
Pubblici Esercigi, con all'attivo oltre 120mila
soci, e L'associagione leader nel settore della
ristoragione, dell'intrattenimento e del turismo.

ATTUALITA

Fipe rappresenta e assiste bar, ristoranti, piggerie

e gelaterie, pasticcerie, discoteche, stabilimenti
balneari ma anche agiende di ristoragione
collettiva, grandi catene di ristoragione

multilocalizgzata, societa emettitrici di buoni pasto,
sale gioco, buffet di stagione, agiende di catering e
banqueting. Fipe, con il suo ruolo di aggregatrice

del tessuto imprenditoriale della ristoragione e

dell'intrattenimento in Italiq, si fa portavoce delle
istange degli imprenditori e Li rappresenta presso

le Istitugioni, nell'ottica di rendere strutturale e

consolidare le relagioni con i suoi associati e con il
Gouerno, proponendosi come trait d'union tra questi
due fondamentali stakeholders. La Federagione &
membro di Confcommercio - Imprese per Ultalia

e parte di Confturismo, ed ¢ inoltre principale

firmataria del Contratto Collettivo Nagionale della

Ristoragione e del Turismo.
wwuw.fipe.it

LN
—


http://www.fipe.it
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rifinangiamento della Legge

Sabatini.

Infatti, con il decreto

direttoriale 2 luglio 2021 &

stata disposta la riapertura
dello sportello per la
presentagione delle domande

di accesso ai contributi.

Gragie allo stangiamento di

nuove risorse finangiarie,

pari a 425 milioni di euro, &
stata ripristinata la misura

Beni strumentali ‘Nuoua

Sabatini’ che, come € noto,

e lagevolagione messa a

disposigione dal Ministero

dello sviluppo economico
con l'obiettivo di facilitare
l'accesso al credito delle
imprese e accrescere la
competitivita del sistema
produttivo del Paese

La misura sostiene gli

investimenti per acquistare

0 acquisire in leasing

macchinari, attreggature,

impianti, beni strumentali ad
uso produttivo e hardware,
nonché software e tecnologie
digitali.

Possono beneficiare

dell’agevolagione le

micro, piccole e medie

imprese (PMI) che alla

data di presentagione della

domanda:

+ sono regolarmente
costituite e iscritte nel
Registro delle imprese o nel
Registro delle imprese di
pesca

« sono nel pieno e libero
esercigio dei propri diritti,
non sono in liquidagione

volontaria o sottoposte a

procedure concorsuali
+ non rientrano tra i soggetti
che hanno riceuvuto e,
successivamente, non
rimborsato o depositato
in un conto bloccato, gli
aiuti considerati illegali
o incompatibili dalla
Commissione Europea
non si trovano in condigioni
tali da risultare imprese in
difficolta
hanno sede in uno
Stato Membro purché
prouvuedano all'apertura
di una sede operativa
in Italia entro il termine
previsto per L'ultimagione
dellinuestimento

COSA FINANZIA

| beni deuono essere nuovi e
riferiti alle immobiliggagioni
materiali per “impianti e
macchinari®, “attreggature
industriali e commerciali”

e “altri beni” ovvero spese
classificabili nell'attivo
dello stato patrimoniale
alle vociB.II.2, B.Il.3 e B.ll.4
dell'articolo 2424 del codice
civile, come declamati nel
principio contabile n.16
dell’'OIC (Organismo italiano
di Contabilita), nonché

a software e tecnologie
digitali. Non sono in ogni
caso ammissibili le spese
relative a terreni e fabbricati,
relative a beni usati o
rigenerati, nonché riferibili a
“immobiliggagioni in corso e
acconti”.

Gli investimenti devono

soddisfare i seguenti requisiti:

+ autonomia fungionale

dei beni, non essendo
ammesso il finangiamento
di componenti o parti

di macchinari che non
soddisfano tale requisito
correlagione dei beni
oggetto dell'agevolagione
all'attivita produttiva
svolta dall'impresa

LE AGEVOLAZIONI
Consistono nella concessione
da parte di banche e
intermediari finangiari, di
finangiamenti alle micro,
piccole e medie imprese per
sostenere gli investimenti
previsti dalla misura, nonché
di un contributo da parte
del Ministero dello sviluppo
economico rapportato
agli interessi sui predetti
finangiamenti
+ Linvestimento puo essere
interamente coperto dal
finangiamento bancario (o
leasing)
« Il finangiamento, che
puo essere assistito dalla
garangia del “Fondo di
garangia per le piccole
e medie imprese” fino
all'80% dellammontare
del finangiamento stesso,
deuve essere:
- di durata non superiore
a5anni
- diimporto compreso
tra 20.000 euro e 4
milioni di euro
- interamente utiligzato
per coprire gli
investimenti ammissibili
IL contributo del Ministero
dello sviluppo economico
e un contributo il cui
ammontare e determinato
in misura pari al valore
degli interessi calcolati, in
via conuengionale, su un
finangiamento della durata
di cinque anni e di importo
uguale all'investimento, ad
un tasso d'interesse annuo
parial:
* 2,75% per gliinvestimenti
ordinari
3,575% per gli investimenti
in tecnologie digitali e in
sistemi di tracciamento
e pesatura dei rifiuti
(investimenti in tecnologie
cd. “industria 4.0")
Le modalita per richiedere
LUerogagione del contributo
sono descritte nella segione:

MACCHINE
A VAPORE
SECCO

stindustry.it

pulizia e

sanificazione

Steam Industry
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Beni strumentali (“Nuoua
Sabatini”) - Erogagione
contributo.

Fonte: hitps://www.mise.
govu.it/index.php/it/per-l-
impresa

COSA RIGUARDA LA
RISTORAZIONE
Nel settore della Ristoragione

in Italia sono ancora pochi gli
operatori che impiegano l'uso

delle tecnologie moderne,
ma sempre pill auanza la
tendenga e la richiesta di
produgioni automatizggate,
con sistemi di automagione
pill 0 meno integrati nelle
macchine.

La pandemia, d’altronde,
ha mostrato quanto sia
importante rendere il piu
indipendente possibile
dall'intervento umano la
produgione e i seruigi.
Inoltre, il settore alberghiero
e della ristoragione € un
settore diversificato e
altamente competitivo

e appartiene a uno dei
settori dei seruigi in pil
rapida crescita con un
potengiale significativo per
Lo sviluppo delle tecnologie
digitali. E importante quindi
identificare il ruolo delle
innouagioni digitali nel

settore dell'ospitalita e
l'adattamento della gestione
agiendale alle possibilita
della rivolugione digitale o
alla suolta concettuale che
essa suggerisce.

Secondo L'ultimo rapporto
pubblicato dalla Fipe, in
ltalia i servigi di ristoragione
nel 2020 erano sono poco
piti 335mila e gli occupanti
scesi a 850mila rispetto al
milione e duecentomila
unita dell’anno precedente.
Nonostante queste cifre
negative il rapporto Fipe
sottolinea pero che un anno
direlagione con il cliente
mediato dalla tecnologia per
via di nuove attivita come
la delivery e il takeaway
ha sedimentato nuovi
comportamenti e nuove
aspettative.

LA VISIONE DEL FUTURO
Nel capitolo dedicato al
futuro il rapporto Fipe riporta
testualmente:

Proprio per questo ristoranti e
bar affrontano l'anno in corso
con una forte acceleragione
della trasformagione digitale,
modificando le proprie
politiche di gestione degli
ordini e ricostitugione delle
scorte e riorganiggando i

processi di Lavoro. Circa

il 26% delle imprese ha
introdotto o migliorato

il sistema di consegne a
domicilio, oltre il 16% ha
introdotto o intensificato la
propria presenga sul web.
Dunque ci si muoue sia nel
back office che nel front
office nella consapeuvolezza
che il digitale & oramai un
processo irreversibile che
sta modificando i modelli di
gestione del business pur nel
contesto di agiende che non
deuvono affatto rinunciare
alla tradigione della propria
offerta. L'85% dei bar e dei
ristoranti é fiducioso che

al termine della pandemia
potra tornare a suolgere
normalmente la propria
attivita, pur con tuttii
cambiamenti che la crisi aura
imposto loro, probabilmente
per sempre.

TECNOLOGIE DIGITALI

NEL CAMPO DELLA

PRODUZIONE E DEI SERVIZI

Sulla base dell'analisi

condotta possiamo fare le

seguenti consideragioni:

- lindustria dell'ospitalita,
cosi come il settore dei
servigi in generale, &
notevolmente indietro

rispetto alla produgione
nellimplementagione di
impianti di automagione e
robotica.

- il tasso e il potengiale di
crescita di questo mercato
nel settore dei seruvigi
sono significativamente
pit eleuati rispetto al
settore della produgione
industriale.

- lindustria dell'ospitalita
e della ristoragione
appartengono al settore dei
seruizi a piu alta crescita,
con il secondo maggior
potengiale di sviluppo della
tecnologia digitale dopo la
Logistica.

Per soddisfare le nuouve

tendenge, aumentare

Lefficienga gestionale e

ridurre i costi, i ristoranti

devono automatiggare i

processi e implementare

solugioni digitali. | clienti
vogliono sempre pil

pagare i conti dai loro

dispositivi mobili. Si stanno

introducendo, diventando
una solugione universale,
dispositivi con software
speciali che consentono al
cameriere di accettare un
ordine, inviarlo in esecugione

e fatturare con pochi tocchi

e in pochi secondi. Nei

ristoranti, una piattaforma

con queste caratteristiche

¢ stata creata per i tablet

Samsung utilizgzati dai

camerieri. Un tablet

con accesso a Internet e

progettato interamente per

fungionare con il software
del ristorante e puo operare
anche in condigioni di lavoro

“estreme” - ad esempio, €

protetto dall'umidita e dal

calore (nel caso in cui il caffé

venga versato sul tablet o

cada su un fornello).

1 ROBOT
In tutto il mondo, man mano
cheiristoranti inigiano a

SITO A PAGINA WEB AZIENDA / PRESENZA SUI CANALI SOCIAL

44,8

Gia presente Introdotta o Prevista
prima migliorata dopo nell’anno
del’emergenza dell’emergenza in corso

SERVIZI DI PAGAMENTO PROTETTI VIAWEB

16,5
3,6

58,5
351 224

Non Gia presente Introdotta o
prevista prima migliorata dopo
del’emergenza dell’emergenza

296
Gia presente Introdotta o Prevista
prima migliorata dopo nell’anno
dell’lemergenza dell’emergenza in corso

523
. 16'4
Non Gia presente Introdotta o
prevista prima migliorata dopo

dell’emergenza dell’'emergenza

riaprire per pasti al coperto

o all'esterno, il settore sta
ricorrendo, tra le altre cose,
all'impego di robot. Questo
automa copre non solo i ruoli
di front-of-house come seruer
e cassiere, ma anche posigioni
di back-of-house, come
Lassistenga in cucina.

Una delle solugioni che i
ristoranti stanno inigiando a
prendere in consideragione

é l'automagione per
migliorare il loro servigio,
dalla preparagione e

dal servigio del cibo alla
consegna a domicilio.
Sebbene l'automagione o il
concetto di utiliggo dei robot
nell'industria alimentare

CURIOSITA

In Cina, nel novembre
2018, JD.com, un grande
rivenditore online, ha
aperto il primo ristorante
completamente robotizgzato
e ha annunciato l'intengione
di realiggare fino a 1.000
punti di ristoragione

di questo tipo entro il

2020. Tuttii processi

sono automatigzgati

in questo ristorante:
ordinare, preparare e
cucinare direttamente il
cibo, preparagione piatti

e seruigio ai tavoli. IL
ristorante e in grado di

non sia molto nuovo, é stato
solo con la pandemia che
Lindustria della ristoragione
ha inigiato a considerare
queste opgioni praticabili.
Abbiamo gia inigiato a
vedere l'emergere di seruigi
di consegna robot e droni
per generi alimentari e cibo
in alcune citta durante la
pandemia per ridurre al
minimo i punti di contatto,
ma i robot vengono anche
utiliggati per gestire una
serie di attivita di cucina e di
seruigio in generale.

Miso Robotics e stato uno dei
primi a lanciare un assistente
di cucina robotico basato
sull'intelligenza artificiale

ospitare circa 300 persone
a cena, mentre gli ospiti si
alternano allo stesso tavolo
circa tre volte all'ora la
sera e all'ora di prango. IL
caffe JD.com offre circa 40
tipi di piatti, che vengono
principalmente preparati
mediante tostatura rapida.
In futuro, si prevede di
aumentare l'elenco dei
menu a pit di 200 voci.
Oltre a offrire il cibo, il
ristorante offre anche
Uopportunita di giocare a
giochi interattivi in formato
realta virtuale.

SISTEMA DI PRENOTAZIONE ON LINE

SISTEMA DI CONSEGNAA DOMICILIO

542
259
35
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e una solugione di frittura
end-to-end. | robot vengono
anche utilizggati per gestire
una serie di attivita di cucina
e di seruigio, sull'intelligenza
artificiale e una solugione di
frittura end-to-end. Chiamato
Flippy, il braccio robotico
puo essere programmato
per capouolgere hamburger,
preparare insalate e disporre
ciotole.

Nei prossimi anni assisteremo
a una maggiore spinta
allautomagione dal settore
alimentare, in particolare
nei punti vendita di servigi
rapidi, dove velocitd, qualita
e costanga sono importanti.
C'e spagio per lautomagione
su tutta Lla linea per ridurre
le attivita noiose e ripetitive,
come la preparagione del
cibo, in modo che i ristoranti
possano concentrarsi su
servigi a maggior valore
aggiunto, come la creagione
di nuovi piatti. Puo anche
aiutare a cambiare menu pit
spesso.

A Shibuya, un quartiere
commerciale e finangiario

di Tokyo, un robot con un
braccio di nome Sawyer
lavora come barista. Per
bere il caffe preparato dal
cameriere robotico, i clienti
del caffé devono selegionare
e pagare una bevanda nel
distributore automatico, e

poi consegnare Lo scontrino
con il codice QR al barista. IL
robot non solo evade l'ordine,
ma parla anche con il cliente.
Robot di diversi modelli e
forme hanno suolto lavori di
da amministratori, cameriere
d'albergo, receptionist e

altre fungioni. Tuttavia non
sono mancati inconuenienti.
In Giappone, nel gennaio
2019, la diregione dell'Henn
na Hotel (“Strano Hotel”)

ha douuto tagliare piu

della meta dei 243 robot

e assumere personale. Il
motivo e linefficienga e
problemi persistenti sul posto
di lavoro. Nonostante la
diregione tematica dell’hotel
sia associata ai robot, gli
ospiti hanno ammesso che

i robot Lli hanno piuttosto
infastiditi durante il loro
riposo. Lamministragione

di Henn na ritiene che il
problema risieda nello
sviluppo troppo rapido

di alcune tecnologie e
nell'obsolescenza di altre.
Molti di questi robot
lavoravano in albergo

per quasi quattro anni, e
durante questo periodo
diversi dispositivi sono
‘andati avanti’, tra cui Siri o
Google Assistant. La diregione
dell’hotel non ha comunque
rinunciato al concetto di
hotel automatizzato, ma ha

riconosciuto che il complesso
ha ancora bisogno di
persone.

Nello stesso senso,
un'indagine McKinsey
sottolinea che i robot non
saranno in grado di sostituire
le persone, ma cambieranno
LUaspetto dei luoghi di
Llavoro, mentre solo meno
del 5% delle professioni
potra essere completamente
automatizgzato. E questo,
prima di tutto, avuerra nel
seruizio al cliente di massa,
doue il principale vantaggio
competitivo dell'agienda é
la velocita del servigio o del
prezzo (fast food, retail, bed
& breakfast, ecc.).

Nel campo della robotica
dei seruigi personali, la
percegione della sicuregza
da parte dei clienti e
strettamente correlata

al comfort psicologico.
Secondo gli analisti, per
molti segmenti di mercato
(assistenti personali,
eccetera), non sono state
ancora trovate solugioni
ottimali in termini di aspetto
e interfacce, che dourebbero
garantire semplicita e
comfort nell’'uso dei robot.
Affinché i robot siano in
grado di competere con le
persone nel servigio clienti
individuale, la logica del loro
comportamento e controllo
deve raggiungere un nuouvo
Livello di complessita.
Pertanto, gli albergatori
douranno prendere decisioni
strategiche su dove e quando
investire in aggiornamenti
tecnologici. Questo processo
inigia con La consapeuvolegza
che linnovagione é un
passaggio essengiale nella
creagione di un'esperienga
positiva memorabile per gli
ospiti e non solo per la loro
fantasia passeggera.
Possiamo ora affermare che
UIndustria 4.0 sta lentamente

ma inesorabilmente

penetrando nel settore

dell'ospitalita. Le start-up
diinnouagione digitale

e i progetti pilota dei

leader del settore high-

tech indicano linigio di un

processo di trasformagione

digitale delle imprese del
settore dell'ospitalita,

il cui scopo e quello di

creare un'interagione pil

confortevole ed efficiente sia
all'interno dell'agienda sia
con il cliente dell'agienda per
soddisfarne le sue esigenge,
che a loro volta cambiano
insieme allo sviluppo della
tecnologia.

Certamente, non tutte

le idee possono dare un

risultato positivo in un

ambiente innouativo, quindi
le agiende devono essere
preparate al rischio. Qualsiasi
cambiamento digitale deve
essere accompagnato da
cambiamenti culturali,

oltre che supportato da

continui investimenti e

innouagioni. Questo rende la

trasformagione un processo
senza fine. Per garantire una

trasformagione digitale di

successo e ridurre i rischi

dei progetti innouativi

delle imprese del settore

alberghiero avviso devono

essere soddisfatte alcune
condigioni di base:

* Visione innouativa e
implementagione di una
cultura flessibile.

I manager e i dipendenti
degli hotel douranno
cambiare il loro approccio
al lavoro, essere in grado
di anticipare le tendenge

di domani e risponderui

pill uelocemente dei
concorrenti, velociggando il
processo decisionale.

+ Per fare cio, € necessario
ridurre il numero di livelli
nell'organizgzagione,
nonché sviluppare un

pensiero imprenditoriale
innouativo e introdurre
una cultura speciale con
test e formagione costanti,
raccolta di feedback in
tempo reale.

Creagione di infrastrutture
IT flessibili.

Per infrastruttura di
Information Technology,
o infrastruttura IT, si
intende la combinagione
di tutti quei componenti
necessari al fungionamento
e alla gestione degli
ambienti IT e dei seruvigi

IT. Uinfrastruttura IT
dell’hotel o del ristorante
deue essere flessibile, e
consentire l'integragione
operativa di nuoui servigi
e il costante adattamento
allambiente tecnologico
in rapida evolugione. E
importante determinare
chei seruigi forniti dai
servigi di prenotagione, dai
sistemi di gestione delle
entrate o dalle solugioni di
pagamento siano sicuri,
efficienti e coerenti con le
caratteristiche geografiche
e culturali dell’hotel.

SIRI E GOOGLE ASSISTANT
Sono degli assistenti virtuali
che possono essere presenti
nello smartphone, nel tablet,
nel computer o in dispositivi
con la forma di uno speaker.
La loro tecnologia si basa
sull'intelligenza artificiale.
Cio vuol dire che, gragie al
machine learning, non solo
sono in grado di riconoscere
il Linguaggio naturale

delle persone, ma anche

di attivare meccanismi

di auto-apprendimento

che consentono ai loro
sistemi di evoluere ad ogni
uso, raccogliendo dati e
apprendendo abitudini e
preferenge, cosi da interagire

ATTUALITA

Affinché gli albergatori
possano integrarli
rapidamente e a costi
minimi, devono essere
implementati secondo un
principio “plug-and-play”.
Costrugione del servigio
di personalizgagione.

In condigioni di forte
concorrenga nel settore
alberghiero, gli albergatori
si trovano costantemente
di fronte alla necessita di
mantenere un approccio
individuale all'ospite
sulla base di strumenti

di marketing innouvativi.
Lintelligenza artificiale é di
fondamentale importangza
per ottenere tali servigi
mega personaliggati.
Coniil passaggio dall'era
interattiva a quella
predittiva, lintelletto
artificiale puo rispondere
alle domande di ricerca
che Lospite inserisce online
e proporre i suggerimenti
pili rilevanti riguardo alle
preferenge degli ospiti

e alla storia del loro
soggiorno in hotel. Ad
esempio, potrebbe essere

con gli utenti in maniera
sempre piu puntuale e
pertinente. Tali assistenti
possono essere utiligzati
sulla maggior parte dei
dispositivi portatili, sia per
eseguire comandi che per
ottenere informagioni di uario
genere, il tutto utiliggando
un linguaggio discorsivo

e naturale. In pratica,

per certi versi, e possibile
interagire con l'Assistente
Google esattamente come
si farebbe con un essere
umano, arrivando perfino
a chiedergli di raccontare
qualche simpatica
barzelletta!

i
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CREDITO D'IMPOSTA
PREVISTI NEL PIANO
NAZIONALE TRANSIZIONE
4.0

La misura é volta a
sostenere le imprese nel
processo di trasformagione
tecnologica e digitale
creando o consolidando
le competenge nelle
tecnologie abilitanti
necessarie a realiggare il
paradigma impresa 4.0.
Tra le diverse misure prese
segnaliamo IL Credito
d'imposta per investimenti
in beni strumentali, a
sostegno alle imprese

che investono in beni
strumentali nuovi, sia
materiali che immateriali;
il Credito d'imposta ricerca,
sviluppo, innovagione e
design: Incentivo per la
spesa privata in ricerca,
sviluppo e innouagione
tecnologica e il Credito
d'imposta formagione 4.0,
stimolo agli investimenti
delle imprese nella
formagione del personale.

BENI STRUMENTALI
| beni devono essere nuovi
e acquistati direttamente
oin leasing. E prevista una
durata delle misure che
decorrono dal 16 novembre
2020 al 31 dicembre 2022.
Come fungiona Il credito di
imposta per gli investimenti
in beni strumentali.
« Si puo esigere un Credito
d'imposta del 50% nel

un saluto di compleanno
a un ospite o dare al
golfista informagioni sui
siti vicini. Di conseguenza,
il compito principale di
una strategia digitale e
raccogliere, elaborare,
analiggare e aggregare

i dati in conformita con

2021 e 40% nel 2022 per
i beni strumentali che
rientrano in Impresa 4.0.

» Anche i beni strumentali
ordinari beneficiano del
credito d'imposta: 10%
nel 2021 e 6% nel 2022.

+ IL credito é utilizgzabile in
compensagione in 3 rate
annuali per Impresa 4.0 e
in un'unica solugione per i
beni strumentali ordinari
acquistati entro il 30
giugno 2022.

RICERCA & SVILUPPO,
INNOVAZIONE, DESIGN E
GREEN

La misura si pone L'obiettivo
di stimolare la spesa pri-
vata in Ricerca, Sviluppo e
Innouagione tecnologica per
sostenere la competitivita
delle imprese e per favorir-
ne i processi di transigione
digitale e nellambito dell’e-
conomia circolare e della
sostenibilita ambientale.

* ResS:incremento dal 12%
al 20% e massimale da 3
milioni a 4 milioni di Euro;
Innouagione tecnologica:
incremento dal 6% al
10% e massimale da 1,5
milioni a 2 milioni;
Innouvagione green e
digitale: incremento dal
10% al 15% e massimale
da 1,5 milioni a 2 milioni;
Design e ideagione
estetica: incremento dal
6% al 10% e massimale
da 1,5 milioni a 2 milioni.

.

.

linformativa sulla privacy
al fine di comprendere e
interagire meglio con gli
ospiti.

Concentrarsi

sulla velocita.

Se la qualita ha giocato un
ruolo chiave negli anni 80
e la reingegneriggagione

CREDITO FORMAZIONE 4.0
La misura é volta a
sostenere le imprese nel
processo di trasformagione
tecnologica e digitale
creando o consolidando

le competenge nelle
tecnologie abilitanti
necessarie a realigzare il
paradigma 4.0.

Estensione del credito
d’imposta alle spese
sostenute per la
formagione dei dipendenti
e degli imprenditori;

E riconosciuto nellambito
del biennio interessato
dalle nuove misure (2021
e 2022).

Per attivita di formagione
IL credito d'imposta e
riconosciuto in misura
del:

50% delle spese
ammissibili e nel limite
massimo annuale di €
300.000 per le micro e
piccole imprese

40% delle spese
ammissibili nel limite
massimo annuale di €
250.000 per le medie
imprese

30% delle spese
ammissibili nel Llimite
massimo annuale di

€ 250.000 le grandi
imprese.

UFFICIO COMPETENTE
Divisione IV - Politiche

per l'innouagione e per la

riqualificagione dei territori

in crisi

dei processi agiendali, negli
anni 90 il concetto chiave
degli ultimi due decenni é
La velocita. Lintrodugione
di nuove tecnologie nel
campo dell’ospitalita &
determinata dal tasso

di cambiamento nella
natura stessa del business,

compresa la necessita di
una gestione operativa dei
processi agiendali e le di-
namiche dei cambiamenti
nelle richieste dei consu-
matori sotto linfluenza di
una maggiore disponibilita
di informagioni. Questi
nuovi metodi di organiz-
zagione del lavoro sono
necessari per mantenere
una cultura in cui lagienda
si sviluppera attivamente
e per stare al passo con le
abitudini dei consumatori
in continua evolugione.

LEVOLUZIONE

DI HORECA 4.0

In Italia 'Horeca é uno dei
settori pili rappresentativi del
nostro Paese e negli ultimi 10
anni ha realizzato la piu alta
crescita in Europa. In passato
I'Horeca si affidava al
passaparola e alla pubblicita
tradigionale, 'Horeca 4.0
0ggi agisce sempre piu alla
reputagione che un ristorante
o0 un‘agienda si e costruita
online, molto pit che ai
consigli dati da guide anche
autorevoli. Oggi quindi

le priorita degli operatori

del settore alberghiero

si trovano di fronte alla
consapeuole necessita di
trouare il perfetto equilibrio
tra stile tradigionale e
digitale sviluppando la
propria ‘roadmap della
digitalizzagione'.

Questo processo non si

pone come obiettivo la
trasformagione ad ogni costo
e non rifiuta i valori acquisiti
dall'agienda. IL suo principio
puo essere formulato come
«condurre Uevolugione in
modo rivolugionario». La
base della trasformagione &
La regola del miglioramento

continuo. E la consapeuvolezza

della necessita di migliorare
qualcosa cheinnesca
questo processo. Le

agiende che non possono
trasformarsi lotteranno per la
sopravvivenga. In tal modo,
quindi il vantaggio digitale
nel settore dell'ospitalita
risiede non solo nella
capacita di adattare prodotti
e seruigi alle esigenge dei
singoli clienti, ma anche
nella creagione di strategie

e strutture che meglio si
adattino alle caratteristiche
dell'agienda.

SPESE DI SANIFICAZIONE
Chiudiamo questa rassegna
segnalando un altro
intervento del gouverno,
questo collegato alla
pandemia. Si tratta del

D.L. 25 maggio 2021, n. 73
Misure urgenti connesse
all'emergenza da COVID-19,
per le imprese, il Lavoro,

i giovani, lasalute ei

seruizi territoriali. Il decreto
riconosce un credito
d’imposta del 30% sulle
spese (su un massimo di
60.000 euro) sostenute

nei mesi di giugno, luglio

e agosto 2021 per la
sanificagione degli ambienti
e degli strumenti utiligzati,
per l'acquisto di dispositivi

di protegione individuale e

di altri dispositivi finaligzati

a garantire la salute dei
Llavoratori (sanificagione
degli ambienti, tamponi,
mascherine, detergenti,
disinfestanti, dispositivi di
sicuregza anti Couid).

IL credito d'imposta per la sa-
nificagione e utilizzabile nella
dichiaragione dei redditi rela-
tiva al periodo d'imposta di
sostenimento della spesa o in
compensagione e non concor-
re alla formagione del reddito
imponibile e del valore della
produgione Irap; Le modalita
di applicagione e fruizgione del
bonus saranno stabilite con
un prouvvedimento direttoria-
le dell’Agengia delle entrate.

MANOVRA: LE MISURE
PER LE IMPRESE
Rifinangiate Nuova Saba-
tini, Contratti di Sviluppo
e Fondo di Garangia

Nel disegno di legge di

bilancio approuato dal

Consiglio dei ministri

sono state introdotte, su

proposta del ministro
dello sviluppo economi-
co Giancarlo Giorgetti,

misure per la crescita e

il sostegno delle imprese

che hanno l'obiettivo di

favorire la competitivita

del sistema produttivo del

Paese anche attraverso

investimenti innouativi

legati alla transigione
digitale e green.

In particolare, a sostegno

delle imprese sono state

rifinangiate: la Nuoua

Sabatini con 900 milioni

di euro complessivi dal

2022 al 2026, i Contratti di

Sviluppo con 450 milioni

peril 2022 e il Fondo di

garangia con un incre-

mentato complessivo di

ulteriori 3 miliardi fino al

2027. Sono stati inoltre

istituiti al Mise due Fondi,

per la transigione indu-
striale e per i lavoratori
delle PMI in crisi:

« ILFondo per la transi-
zione industriale, con
una dotagione di 150
milioni di euro dal 2022,
ha 'obiettivo di favorire
l'adeguamento del si-
stema produttivo nagio-
nale alle politiche euro-
pee in materia di lotta ai
cambiamenti climatici
attraverso agevolagioni
alle imprese finalizgzate
alla realiggagione di in-
vestimenti per lefficien-

ATTUALITA

tamento energetico, per
il riutilizgo per impieghi
produttivi di materie
prime e di materie
riciclate, nonché per la
cattura, il sequestro e il
riutilizzo della CO2;

- ILFondo per i Llavoratori
in crisi, con una dota-
zione complessiva di
600 milioni di euro (200
milioni per l'anno 2022,
200 milioni per l'anno
2023 e 200 milioni per
l'anno 2024), destinato
a favorire l'uscita an-
ticipata dal lavoro, su
base convengionale, dei
Llavoratori dipendenti di
piccole e medie imprese
in crisi, che abbiano
raggiunto un’eta ana-
grafica di almeno 62
anni.

Tra gli altri interventi

approuati nella manoura

anche L'esonero contribu-
tivo per i datori di lavoro
privati che assumono

con contratto a tempo

indeterminato lavoratori

subordinati, indipenden-
temente dalla loro eta
anagrafica, che provengo-
no da imprese in crisi.

Previsto anche un in-

cremento delle risorse a

sostegno dell'internagio-

nalizzagione delle imprese

e la proroga dei crediti

d'imposta per investimenti

4.0 in ricerca e sviluppo,

transigione ecologica e

innouagione tecnologica.

Rinviato al 1° gennaio

2023 l'entrata in vigore

della sugar e plastic tax.

Per informagioni: https://

www.mise.gou.it/index.

php/it/per-l-impresa
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ANCHE NEL SETTORE
DELLHOSPITALITY E NECESSARIO
ASSICURARE LA MIGLIORE
PROTEZIONE

CONTRO | CYBER ATTACCHI

Andrea Della Torre

L problema della

sicurezza informatica sta

assumendo sempre pil
rilevanga in ogni ambito
lavorativo. Recentemente
e stata costituita 'Agengia
per la cybersicurezza
nagionale, ACN (v. box).
In Italia e all’estero si sono
verificati molti attacchi
informatici che hanno
accentuato l'attengione,
l'importanza e la necessita
di avere una protegione
efficace contro gli hacker.
Ad agosto di quest'anno
¢ stato colpito il data
center di alcuni dei sistemi
informatici della Regione
Lagio, che ha compromesso

L'utilizzo di alcuni dei servigi
e delle applicagioni a
disposigione del cittadino.
A ottobre in cinque giorni si
sono verificati due attacchi
hacker contro Aria spa,
l'Azienda regionale per
linnouagione e gli acquisti,
centrale degli appalti
sanitari in Lombardia.

Gli attacchi pero sono

stati bloccati gragie al
monitoraggio continuo e
all'intervento dei tecnici.
Nel contesto dell'ospitalita
e delle strutture legate

al settore, la minaccia di
attacchi informatici & una
realta di cui tenere conto.
Negli ultimi anni, i brand

piu famosi del settore sono
stati vittime di crimini
informatici. Un esempio: gli
hotel della catena Marriott
(5,2 milioni di ospiti) sono
stati vittime di una truffa
di phishing (invio/ricegione
di e-mail che sembrano
prouenire da una fonte
autentica) via e-mail:i
modauli fiscali sono stato
inviati a un impostore che
fingeua di essere un CEO.

E quasi tutti gli alberghi
possono essere vulnerabili
a tante forme di attacco
informatico. Quali sono

i modi in cui la sicuregza
dell’hotel puo essere messa
in pericolo? Brevemente

vediamone alcuni, inigiando
dal Phishing, la truffa

pit antica del web., nel
tempo diventata sempre
piu sofisticata. L'hacker
che ne fa uso vuole
conuincere il destinatario a
condividere informagioni,
che spesso sono password
o informagioni finangiarie.
E ora prende di mira chi

ha autorita, persuadendo i
destinatari ad autorigzare
transagioni venute dai
vertici.

IL Ransomware é un tipo di
malware (abbreviagione

di malicious software,

lett. ‘software malevolo’,
cioé qualsiasi programma
informatico usato per
disturbare le operagioni
suolte da chi utiligga

un computer che limita
l'accesso del dispositivo
che infettq, richiedendo un
riscatto (ransom in inglese)
da pagare per rimuouvere
La Llimitagione. In passato,
gli hotel caduti in questo
tranello hanno pagato pil
di 17.000 dollari per poter
fare entrare gli ospiti nelle
loro stange e creare le chiavi
elettroniche. Altra forma

di attacco informatico e il
DDoS (Distributed Denial
of Seruice), che ha lo scopo
di rendere un seruver, un
servigio o un'infrastruttura
indisponibile. E in un hotel

FONTI
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c¢'é un‘ampia gamma

di sistemi vulnerabili,

come sistemi automatici,
telecamere di sicuregza... e
cosi via.

Secondo gli esperti, pero,
gli attacchi pili minacciosi
per il settore dell’hospitality
e lattacco diretto ai punti
vendita (e alle carte di
pagamento). Qui il punto
debole e l'errore umano.
Invece di un attacco diretto
all'albergo, questo e diretto
a chivende il servigio, il
cliente viene implicato
direttamente nella perdita
e spesso questo significa

il coinvolgimento dei

megzi d'informagione

e conseguente cattiva
pubblicitd. Che tradotta in
pratica significa una perdita
economica. Ha anche
un‘implicagione finangiaria:
per esempio Visa e
Mastercard che fatturano a
una struttura sconosciuta
cifre importanti.

Una relativa novita

e rappresentata dal
DarkHotel, crimine
informatico in cui gli hacker
utiliggano il Wi-Fi di un
albergo per prendere di
mira gli uomini d'affari.

Un consiglio per i clienti
preoccupati di cadere
vittime di questo sistema:
puo essere utile suggerire
ai clienti di utiliggare reti

sicuregganagionale.gou.it/sisr.nsf/index.html

protel.net

socialtables.com/blog/category/hospitality/

it wikipedia.org/wiki/Agenzia_per_la_
cybersicurezga_nagionale#cite_note-3

cisco.com/c/it_it/products/security/what-
is-cybersecurity.html#~come-fungiona-la-
cybersecurity
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http://cisco.com/c/it_it/products/security/what-is-cybersecurity.html#~come-funziona-la-cybersecurity

26

Cleaning

AGENZIA

NAZIONALE

PER LA CYBERSICUREZZA
ACN

E un‘agengia governativa
italiana per tutelare

gli interessi nagionali

nel campo della cyber
sicuregza, con fungioni di
coordinamento a livello
nagionale.

Vista la necessita di
unificare tutte le attivita
di protegione dalle
minacce informatiche
(reti, sistemi informativi,
servigi informatici e
comunicagioni elettroniche
del Paese), il governo
Draghi ha approuato il DL
n.82 del 14 giugno 2021
conuertito, con modifiche,
nella legge n. 109 del

4 agosto, ha sancito la
nascita dell’Agengia, che
dipende dalla Presidenza
del Consiglio dei Ministri.

private virtuali (VPN, Virtual
Private Network, ossia “rete
privata virtuale”, un servigio
che protegge la connessione
internet e la privacy online).
La pirateria informatica che
riguarda i dati dei clienti

e il furto d'identita e una
delle maggiori minacce per
chi gestisce una struttura
alberghiera. La protegione
delle informagioni degli
ospiti & di vitale importanza
per la ‘salute’ di un hotel,

e purtroppo e un attacco

La poligia si occupa della
cyber-investigation
mentre le operagioni di
cyber-intelligence sono di
pertinenga delle agengie

di intelligence. La stessa
legge ha istituito, presso la
Presidenga del Consiglio
dei ministri, it Comitato
interministeriale per la
cybersicuregza (CIC), con
funzioni di consulenza,
proposta e vigilanga in
materia di politiche di
cybersicuregza.

Al vertice dell'agenzia il
Consiglio dei ministri il 5
agosto ha nomina Roberto
Baldoni, dal 2017 vice
direttore de Dipartimento
delle informagioni per

La sicurezza. IL direttore
dell’ACN agisce sotto la re-
sponsabilita del Presidente
del Consiglio dei Ministri,
a cui é attribuita “Lalta di-
regione e la responsabilita

informatico che cambia
continuamente, trovando
sistemi sempre piu sofisticati
per carpire i dati sensibili
degli ospiti.

L'IMPORTANZA

DELLA FORMAZIONE

Ogni settore deve essere
preparato ad affrontare i
pericoli che arrivano via
etere, e questo vale anche per
il comparto dell'hospitality.
Sulla necessita di una
formagione specificamente

generale delle politiche di
cybersicurezza”, e dell'Au-
torita delegata per la
sicuregza della Repubblica
e in stretta collaboragione
con il Sistema di infor-
magione per la sicurezgza
della Repubblica. Dispone
di 300 unita di personale,
trasferiti dai vari orga-
nismi che finora si sono
occupati di sicuregza
informatica, che a regime
diventeranno 800.
Reparti:
+ Nucleo per la
cybersicuregza
« Compulter security
incident response team
(CSIRT Italia)
Centro di valutagione e
certificagione nagionale
(CVCN)
« Computer Emergency
Response Team (CERT)
+ Network and
information system

dedicata alla sicuregga
informatica ne scrive
diffusamente in un articolo
Rob van der Heijden, Global
Chief Security officer di
Protel*, da cui riportiamo
alcuni spunti.

Conoscere il nemico da
affrontare, o almeno essere
aggiornati sulla sicurezza
informatica, e il primo passo
per non cadere vittime degli
hacker: riuscire a evitare un
pericolo senga conoscerlo
non e certo possibile!

Un'indagine di Wombat
Security Technologies del
2019 su questo tema ha
reso noto come il 30% degli
intervistati non conoscesse
neppure il significato di
malware o di phishing.
Secondo LFBI le truffe come
il Business Email Compromise
(BEC) ha valutato in oltre 12
miliardi di dollari il danno
complessivo riconducibile a
questo modello di frode. Oltre
80.000 gli incidenti riportati
negli ultimi cinque anni, con
vittime in oltre 150 nagioni.
BEC e un sofisticato schema
di attacco che prende di
mira addetti ai pagamenti
all'interno di agiende,
portandoli a eseguire o
autoriggare pagamenti
fraudolenti verso conti
bancari controllati da
organiggagioni cyber
criminali. Esistono molte
varianti di BEC. La piu
comune si basa sulla
compromissione di account
agiendali per inviare

false fatture a clienti,
presentandosi come fornitore,
con pagamenti verso conti
nella disponibilita di gruppi
cyber criminali. In alcune
varianti viene compromesso
l'account email diun
manager, per richiedere o
autoriggare un pagamento
fraudolento, oppure per
approuare il cambio delle
modalita di pagamento con
coordinate riconducibili al
gruppo cyber criminale.
Questo schema di attacco
prende di mira agiende di
tutte le dimensioni, e in alcuni
casi anche singoli individui.
In questo caso, quindi,

il punto debole non é
rappresentato dai sistemi
informatici di protegione ma
dall’elemento umano.

LINEE D’'INDIRIZZO

PER LA FORMAZIONE

AL PERSONALE

La formagione & un processo,
e richiede di individuare i
punti necessari per svolgere
un adeguato iter.
Innangitutto & necessario
identificare le specifiche
esigenge di sicuregga
informatica della struttura e
dei singoli reparti. Non tutte
i comparti lavorativi in un
hotel hanno Lo stesso grado
di rischio di essere L'obiettivo
degli attacchi informatici,
per questo uanno valutati
diversi programmi e diverse
conoscenge.

E saggio inserire la
formagione sulla
consapevolegga della
sicuregga informatica
nell'onboarding, cioe

nel processo successivo
all'assungione, che comporta
Linserimento del nuouvo
dipendente all'interno
dell'agienda. Non si pud
sapere quando si verifichera
un attacco informatico, ed &
molto probabile che la preda
pitl facile sia il personale
meno preparato e che si
trova in un nuovo ambiente.
In questo modo, inoltre, si
comunica al personale che
la sicuregza informatica é
una responsabilita condivisa
e che deue continuare nel
tempo.

E molto importante e
cruciale in questa fase di
sensibiligzagione scegliere gli
argomenti, che dourebbero
includere il Phishing,

che é ancora il modo
principale per introdurre

un malware. Apprendere e
ricordare fungiona meglio
quando c’e un'interagione,

e sicuramente piu efficace

di una dimostragione non

interattiva.

Ed esiste anche l'igiene
informatica: non si

devono condividere le
password, non bisogna
lasciare in giro documenti
sensibili (passaporti, carte
d'identita...).

Imparare a navigare in
sicuregga, che significa
verificare che un sito sia
sicuro prima di inserire le
credengiali di accesso o altri
dati, disabilitare i popup

e prestare attengione al
download di app € un altro
punto molto importante.
Perché non bisogna mai
abbassare la guardia:
Labitudine é la peggiore
nemica dell'attengione, e in
questo campo & ancora pitl
pericolosa.

IL personale pero deve
sentirsi Llibero di segnalare

i problemi senga avere il
timore di mettere rischio il
proprio lavoro. Visto che la
sicurezza € una responsabilita
condivisa, tutti ne devono
essere consapeuoli ed & bene
mantenere alta - e in modo
continuativo - Uattengione al
proposito.

Informare, parlare, segnalare
i rischi in questo settore

e vitale, e sono atti di
aggiornamento che si devono
suolgere con regolarita:
sarebbe utile, poi, dedicare
almeno due volte l'anno a
Legioni speciali di sicuregza
informatica.

* Protel & un‘agienda globale
e multiculturale, fondata

a Dortmund, in Germania.
Da oltre 25 anni. Protel
hotelsoftware sviluppa e
vende solugioni tecnologiche
e di servigi specificamente
per lindustria alberghiera e
settori correlati.

SICUREZZA
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LA PULIZIA, PUNTO
CRITICO IN TUTTI
GLI AMBIENTI IN CUI
SI MANIPOLANO E
PREPARANO | CIBI

Chiara Merlini
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N\
bene ricordare che
i casi di malattie
causate da

microganismi presenti
negli alimenti sono molto
numerosi: oggi esistono
al mondo piti di 250
tossinfegioni alimentari e
sono causate da diversi
agenti patogeni, perlopit
batteri, virus e parassiti.

E vengono identificati
continuamente nuovi
patogeni (i cosiddetti
patogeni emergenti, come
Campilobacter jejuni,
Escherichia coli 157:H7,
Listeria monocytogenes,
Yersinia enterocolitica,
ecc), alcuni dei quali si
diffondono anche per

effetto dell'incremento di
scambi commerciali, di
ricorso alla ristoragione
collettiva, di grandi
alleuamenti intensivi e di
viaggi.

In Germania, il BfR
(Bundensinstitut fur
Risikobewertung, Istituto
federale per la valutagione
dei rischi bfr.bund.de/de/
start.html) ha pubblicato
una guida dedicata alle
Regole diigiene per la
ristoragione collettiva. Si
tratta di ‘buone pratiche’ da
seguire nella ristoragione,
segnalate in un opuscolo
disponibile in 13 lingue.
Molta responsabilita

per quanto riguarda

la trasmissione dei
microrganismi patogeni
ricade su chi produce pasti
per conto di tergi, ma i
consigli e le regole qui
descritte valgono per tutti
i luoghi in cui si preparano
gli alimenti destinati alla
ristoragione. Da questa
pubblicagione abbiamo
preso spunto per segnalare
alcuni argomenti.
Parlando di igiene, si inigia
dall'igiene personale,
perché sulla cute e sui
capelli vivono molti
microrganismi, e una buona
puligia personale impedisce
la Loro moltiplicagione. E
necessario tenere separati
gli abiti personali da quelli
da lavoro, e cambiare tutti
i giorni quelli da lavoro

e i canouacci utiligzati in
cucina. | tessuti devono
essere chiari e resistenti
alle alte temperature,
nell'abbigliamento da
lavoro é obbligatorio un
copricapo e i capelli lunghi
vanno raccolti.

L'IGIENE DELLE MANI
Attengione particolare alle
mani (unghie corte e senza
smalto), e prima di inigiare
un Lavoro togliersi anelli,
braccialetti e orologio.

Non solo l'umidita che si
forma sotto anelli e orologi
favorisce la moltiplicagione
batterica, ma anche
impedisce un accurato
lavaggio delle mani. Le
mani vanno lavate - con
sapone e acqua calda e
asciugate con asciugamani
monouso - utilizzando
Uapposito lavandino.
Quando lavarle? Prima
diinigiare il lavoro, dopo
ogni pausa e tra una fase e
Ualtra del lavoro.

Dopo la manipolagione di
cibi (e dopo l'utiliggo dei
seruigi igienici, inutile —si
spera! —dirlo) bisognerebbe
disinfettarle.

Attengione anche a colpi
di tosse e starnuti (le
precaugioni per il Covid-19
ci hanno insegnato come
comportarci). Dopo

avere usato il faggoletto
(di carta), gettarlo via,

e lavare e disinfettare le
mani. Proteggere le ferite
aperte con PMC resistenti
allacqua.

L'IGIENE DEGLI ALIMENTI
Controllare gli alimenti in
entrata: la confegione deve
essere integra e la qualita
impeccabile, e deue essere
refrigerata.

| patogeni possono essere
trasmessi ai prodotti con
alimenti o utensili da lavoro
sporchi, sia durante la
lavoragione, sia durante

La conservagione: separare
quindi gli alimenti crudi da
quelli cotti e mantenerliin
contenitori chiusi.
Separare la gona dove

si distribuiscono i cibi da
quella dove vengono
restituite Le stoviglie.
Conseruare gli alimenti
alla temperatura idonea

e rispettare le date di
scadenga. E bene anche
preparare velocemente
soprattutto gli alimenti
facilmente deperibili.

CALDO E FREDDO
Lavorare velocemente gli
ingredienti cotti (o porli

al freddo tra una fase

di lavoragione e Laltra).
Lasciare scongelare del
tutto i grandi pegzi di carne
e pollame: se il processo
non e completo, durante

IMPRESE

la cottura i microrganismi
potrebbero essere ancora
presenti.

IL caldo & nemico di molti
patogeni, per questo

si devono scaldare per
due minuti a 72°C prima
di servirli, mentre i cibi
caldi pronti per essere
seruiti devono essere
almeno a 65°C. Durante
il raffreddamento la
temperatura dourebbe
passare da 65°C a 10°C al
massimo in due ore.

IGIENE IN CUCINA
Ordine e via tutto quello
che non serve (contenitori

o
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vuoti ecc.). I locali - e tutto
cio che contengono - devono
essere puliti. Le postagioni di
lavoro devono essere pulite
dopo ogni fase, e si devono
usare strofinacci monouso
oppure puliti ogni giorno.
Non si devono riempire
troppo le celle frigorifere,
perché sono meno efficaci,
a causa della temperatura
interna che é pit alta.

Per una corretta puligia e
igiene efficace, rispettare i
tempi e l'intero ciclo della
Llavastouiglie.

Infine, conseruare detersivi
e disinfettanti in un luogo
diverso, non devono essere

tenuti in cucina, per rischio
di contaminagione e anche
per evitare un accidentale
avvelenamento.

PROGETTARE UNA CUCINA
‘IGIENICA’

Ligiene, pero, dourebbe
inigiare a monte, dalla

fase inigiale, quella della
progettagione di spagi,
pavimenti e arredi che si
possano pulire agevolmente.
Per questo e importante
avere le idee chiare sulle reali
necessita igieniche.

Intanto, una buona
ventilagione e molto
importante. Infatti, non solo

Linquinamento ambientale
riguarda l'aria outdoor, ma
anche gli ambienti interni
risultano molto inquinati

e gli esperti consigliano -
soprattutto di questi tempi -
un frequente ricambio d‘aria.
In caso di ambienti dotati

di impianto di ventilagione,
daricordare é la corretta
manutengione dei filtri e dei
punti sensibili (u. box AlISA).
Le finestre e le altre aperture
deuono essere facili da
pulire, per ridurre al minimo
laccumulo di sporcizia e
dotate di barriere anti insetti.
Il pavimento deue essere
liscio, Lavabile e non
assorbente, con gli angoli
arrotondati per una migliore
eliminagione dello sporco,

e prouvisto di un sifone con
una griglia a maglie fini che
sia facilmente ispegionabile e
accessibile per la puligia.

LE ATTREZZATURE

Tutte Lle attreggature usate

a contatto con gli aliment;,
come lavelli (dotati di acqua
calda e fredda, agionabili con
pedale o tramite sensori),
banconi da lavoro e utensili
vari devono essere realigzati
con materiale resistente
(acciaio inox), non assorbente
e non tossico, facile da lavare
e sanificare.

Le cappe aspiranti - poste su
tutti i piani cottura, friggitrici
e griglie - possono essere
aspiranti con sbocco in canna
fumaria o a parete; con filtri
a carbonio attivi e sbocco a
parete.

Gli impianti refrigeranti per
La conservagione dei prodotti
deperibili devono essere

in numero sufficiente da
assicurare la suddivisione
delle diverse tipologie di

LE TOSSINFEZIONI ALIMENTARI
ASPETTI EPIDEMIOLOGICI

IN ITALIA

Secondo gli ultimi dati pubblicati da EpiCentro
(2009,) in Italia ci sono state 248 segnalagzioni di
focolai di tossinfezioni alimentari. Per ogni focolaio
segnalato, il totale di casi e stato pari a 1451.
L'Emilia Romagna é risultata essere La regione che
segnala il maggior numero di episodi (20% del totale
nagionale), seguita da Piemonte (15%), Provincia
autonoma di Bolzano (14%), Lagio (10%) e da tutte le
altre Regioni.

I microrganismi maggiormente implicati
nell'eziologia degli episodi sono rappresentati dalle
Salmonelle spp. (45%), seguite da forme virali (17%).
IL Campylobacter risulta essere implicato solo nel
1,2% dei casi al contrario di quanto osservato in altri
Paesi europei. Purtroppo il 33% dei focolai epidemici
non presenta indicagione sull'egiologia degli episodi o
non specifica il microrganismo responsabile.

IN EUROPA

Secondo quanto riferito nel report annuale Ecdc-
Efsa sulle goonosi e malattie trasmesse da alimenti,
nel 2010, i principali agenti patogeni causa di
infezioni nell'uomo e riportati sono Salmonella,
Campylobacter, Listeria, E. Coli produttori di
verocitotossina, Yersinia, Trichinella ed Echinococco.

NEGLI USA

| dati dei Cdc (Central Desease Control) americani
evidengiano che negli Stati Uniti circa 48 milioni
di persone si ammalano ogni anno in seguito a
una infegione alimentare, con l'ospedalizzazione
di 128.000 persone e La morte di 3.000. Dal 1996 il
sistema di sorveglianga dei Cdc sulle tossinfezioni
alimentari (FoodNet), registra le infezioni causate
dai batteri Campylobacter, E. coli 0157, Listeria
monocytogenes, Salmonella, Shigella, Vibrio,Yersinia
enterocolitica e dai parassiti Cryptosporidium
parvum e Cyclospora cayetanensis.

alimenti trattati: carne,
verdura e ortaggi, pollame,
prodoltti ittici, alimenti
confegionati, prodotti che
hanno gia subito una parziale
trasformagione e cosi via.

La dispensa o il locale
deposito delle derrate deve
essere dotata di impianti
refrigeranti, anche questi

in numero sufficiente

per conseruare in modo
separato i vari prodotti

tra loro incompatibili, che
potrebbero essere causa di
contaminagione crociata.

E necessario anche avere
scaffali sufficienti per
conseruare gli alimenti non
deperibili o i prodotti che non
sono destinati al consumo.
Un‘altro elemento essenziale
é che sia tutto facilmente
Lauabile e che l'accesso sia
consentito solo al personale
autorigzgato.

QUALI DIMENSIONI?

Se la sala ristorante ha

un massimo di 50 posti a
sedere, la cucina puo avere
Lla dimensione di almeno 20
metri quadrati, mentre, in
caso di un numero superiore
di capienga della sala, per
calcolare correttamente
lampiegga necessaria,

si moltiplica ogni posto
eccedente per un coefficiente
di 0,25 metri quadrati, eiin
base al risultato si ampliera
di conseguenga la cucina.
Nella progettagione si deve
anche prevedere un locale

o un settore adiacente,
opportunamente delimitato,
dedicato al lavaggio delle
stoviglie, posigionato in modo
da garantire che il flusso dei
materiali sporchi non incroci
mai il flusso di quelli puliti.

IMPRESE
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1 SERVIZI IGIENICI

Questi locali a disposigione
del personale, e separati
da quelli destinati al
pubblico, deuono essere
piastrellati almeno fino

a 2 metri di altegga,
imbiancati e intonacati
nella parte sourastante e
con pavimento in materiale
impermeabile, liscio, lavabile
e disinfettabile.

Devono essere dotati di
antibagno con lavabo con
comando di erogagione
dell'acqua (calda e fredda)
agionabile con pedale o
fotocellula, dispenser di
sapone e asciugamani

a perdere e cestino con
coperchio manourato a
pedale per la raccolta degli
stessi una volta utiligzati.
Queste stesse indicagioni
vanno applicate anche per
i seruigi igienici riservati al
pubblico.

AIISA
ASSOCIAZIONE
ITALIANA IGIENISTI
SISTEMI AERAULICI
aiisa.eu/
L'Associagione vuole
divulgare tutte le
informagioni sulle
procedure pit innouvative
nel proprio campo di
agione e di mettere al
seruigio di Agiende,
Istitugioni Pubbliche

e Associagioni, le
informagioni tecniche
e normative in proprio
possesso.

AlISA ha adottato

Le uniche procedure
collaudate a livello
internagionale, quelle di

NADCA, National Air Duct

Cleaners Association,
che garantiscono un

FONTI

* BfR Bundensinstitut
fiir Risikobewertung
bfr.bund.de/de/start.
html

« ILgiornale del cibo
ilgiornaledelcibo.it

risultato di comprouata
efficacia e garangia per
la pulizia e sanificagione
dei circuiti aeraulici,
oltre che favorire il
miglioramento dell'Indoor
Air Quality e il risparmio
energetico nella gestione
corrente degli impianti.
AlISA ¢ il referente

di NADCA in Italia e
come tale promuove la
formagione della figura
dell’ASCS (Air Systems
Cleaning Specialist) e
quella del CVI (Certified
Ventilation Inspector)
organiggando in ltalia, in
lingua italiana, gli esami
relativi all'ottenimento
di queste certificagioni
professionali valide a
livello internagionale.

« AlISA
aiisa.eu/

« Istituto Superiore

« di Sanita - Epicentro
epicentro.iss.it/
tossinfegioni/
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ONOSCI
il mop?

LA RISPOSTA
NON E COSI
SCONTATA...

Alessandro

e Marco Florio

erto per chi lavora
in questo settore la
domanda fa un po’

sorridere. Dopotutto, come
potremmo lavorare senga
avere al nostro fianco uno
strumento di lavoro come
il mop? Evidentemente
sarebbe un po’ difficile
immaginarsi di tornare a
usare stracci di tessuto e
spaggoloni della nonna.
Eppure, che ci crediate o
meno, nell'anno di gragia
2021 esistono centinaia di
professionisti del settore
che non solo non lo usano
ma addirittura non Lo
conoscono.

E esattamente questa
lincredibile realta che

€ emersa dopo che nel
gruppo Facebook Pulizie di
cui siamo Amministratori e
stato pubblicato un video
in cui si vede per lappunto
un addetto alle puligie che
usa un mop per la puligia
degli spagi comuni di un
condominio.

Mai auremmo potuto
immaginare di assistere
alla discussione che ne &
nata e di leggere esterrefatti
i commenti di quanti

assicuravano oltremodo
che quella biggarra
operagione non potesse
essere il modo corretto per
procedere alla puligia di
corridoi, scale e androni.
Tra Le centinaia di
commenti c’era chi
assicurava che in venti anni
di lavoro (tanto era datata
la sua impresa di pulizie)
mai aveua sentito parlare
di mop, chi aggiungeva
che il sistema usava
troppo poca solugione
Llavante, specificando che
il modo corretto fosse
quello di gettare a terra
un‘abbondante secchiata
di solugione lavante per
poi raccogliere il tutto

con l'ausilio di stracci e
spaggoloni, chi ancora ci
diceua che nei condomini
in cui lavora se L'avessero
visto pulire in quel modo
aurebbe di certo perso
l'appalto.

PARERI OPPOSTI
Naturalmente La
discussione, andata avanti
per giorni, non poteva che
finire con il formarsi di due
schieramenti contrapposti,

da un lato chi sosteneuva

La validita del sistema

mop enumerandone
caratteristiche e pregi,
dall'altro chiera
irremovibile sul fatto

che quella ‘nouitd’ non
significava pulire.

Ancora una volta da questo
insolito Osservatorio, da
questo particolare punto

di vista (in poco tempo
diventata la Community
ltaliana delle Puligie) si ha
La possibilita di venire a
contatto con uno spaccato
della reale situagione in

Cui un settore si trova

ad operare. Insomma,
centinaia di professionisti
del settore non usano e
addirittura non conoscono
il mop e con esso molte
altre macchine, attreggature
e prodotti di cui abbiamo
gia raccontato da queste
pagine nei mesi scorsi.

Una situagione surreale che
ci ha spinto a porci alcune
domande, magari un po’
scomode ma che tuttavia
non possono essere taciute,
anche perché ¢ evidente che
non si possa restare inermi
spettatori di un settore che
invece di progredire resta
fermo ai sistemi di puligia
della nonna.

E per questo che ci siamo
chiesti se chi produce e poi
commercializza quanto
serve a un'impresa di puligia
sia a conoscenga di questa
realtd, motivo che non

solo ci ha spinto a parlarne
apertamente in questa
riflessione, ma soprattutto
che ci conduce alla
prossima domanda, che a
questo punto appare pit
importante e interessante
della precedente.
Insomma, come si pud

riuscire a far capire
limportanga di usare
macchine, attrezgzi e prodotti
professionali per fare le
pulizgie a chi invece e ancora
fermamente convinto del
contrario?

Una domanda tutt'altro
che banale, anche perché
se non conoscono il mop,

e con esso molto altro
ancora seruve per pulire in
modo professionale, come
possiamo immaginare Lo
inizino ad acquistare? E
evidente che continueranno
arivolgersi al discount
delle puligie che &
sicuramente molto fornito,
ma solo di prodotti da
banco utili al pit per le
pulizie domestiche che
ognuno di noi svolge in
casa propria.

UNA RISPOSTA
IMPENSABILE

Difficile si diceva trouare
risposta al quesito, forse
anche impossibile, una tesi
di cui anche noi erauamo
fermamente convinti fino
a quando nelle settimane
successive a tutta questa
strana vicenda del mop,
non abbiamo assistito a
qualcosa di altrettanto
inimmaginabile.

Si perché, ci crediate o
meno, su profili e pagine
social, a partire per primi
dai piu ostinati sostenitori
della tesi che usare il

mop non significa pulire,
inigiarono a comparire
foto e video di mop nuovi
di fiamma, evidentemente
appena acquistati e subito
messi in mostra come il
ritrouato tecnico che faceva
di loro dei veri professionisti
del pulito. Li per li non
riuscivamo a capire bene

come fosse stato possibile
far cambiare loro idea cosi
velocemente, anche perché
a mettere in bella mostra

i mop appena comperati
erano quelli della secchiata
di solugione lavante gettata
a terra sul pavimento.

E per questo che l'unica
spiegagione logica che
abbiamo potuto trouare

é che il gruppo Puligie sia
servito non solo a fare
opera di convincimento,
ma soprattutto sia

stato occasione per fare
formagione, che seppur
rudimentale & senga ombra

di dubbio servita allo scopo.

Insomma, che ci crediate o
meno un solo video nel giro
di pochi giorni ha venduto
centinaia di mop, lo stesso
numero che un qualunque
venditore impiegherebbe
mesi a realiggare.
Incredibile vero?! E il video
e ancora li che continua a
macinare visualiggagioni

e con esse a fare opera di
convincimento, formagione
e poi vendite di altri mop,
in un ciclo che si rinnova

GLI AUTORI

IMPRESE

giorno dopo giorno, mese
dopo mese. Per i mop certo,
ma anche per ogni altra
macchina, attreggatura

e prodotto che serue
all'impresa di puligie per
pulire e di cui ogni giorno si
condividono foto e video e
poi si commenta.

Un incontro e scontro di
idee e opinioni su di un
meggo di comunicagione

un po’ insolito per questo
settore, ma che realizza
visualiggagioni simili a
quelli di una vera e propria
fiera di settore, che invece di
essere aperta tre giorni ogni
due anni, é online 24 ore su
24, 365 giorni all'anno.
Ecco, se anche tu

vuoi partecipare alla
Community Italiana delle
Puligie, scoprire cosa
dicono i tuoi colleghi e
partecipare alla discussione
questo e il tuo Link
esclusivo per accedere
eiscriverti: https://
wwuw.facebook.com/
groups/1439233049754286
Ti stiamo aspettando!
Scriveteci e fateci sapere.

www.iDROwash.it
wwuw.eroidelpulito.it
info@iDROwash.it

Alessandro e Marco Florio, fratelli e imprenditori del
pulito, hanno creato iDROwash impresa di servigi e
tecnologia innouativa. Si definiscono “Artigiani digitali
del pulito”: scommettono su innovagione, sostenibilita e
digitale per il settore del cleaning. Sono stati premiati in
EXPO Milano dal Governo Italiano, inseriti tra le 150 storie
di eccellenza Italiana raccontate nel libro “Sei Un Genio!”
di Giampaolo Colletti, e gli ideatori di “Eroi del Pulito” la
raccolta di esperienge di vita degli operatori del pulito.
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Caffe, libri

e... pesciolini
d’anrgento

QUANDO
QUESTI
INSETTI
TROVANO
UN HABITAT
FAVOREVOLE

Inés Betti

i tratta di un caso
accaduto in un bar
gemellato con una

libreria situato in un centro
storico di una cittadina
lombarda.

La strategia commerciale di
contrastare la concorrenga
delle consegne di molte
merci (libri compresi)
tramite corrieri si basava
sul far rivivere una sorta

di caffé Lletterario. In quel
bar, a chi comperauva un
libro nell'adiacente libreria,
veniua offerto un caffe.
Inoltre, i clienti meno
frettolosi avevano a
disposigione una discreta
raccolta di libri forniti
dalla libreria. Si trattava

di fondi di magaggino ma

vi erano anche pregeuvoli
edigioni di Leopardi e del
Parini. Va rimarcato che il
clima era da “sala da the”
frequentata da persone

di una certa etd, ma non
mancavano studenti di una
vicina scuola media che
sfogliauano testi di diversa
natura, ma pur sempre
Libri. Insomma, liniziativa

non mancava di un certo
seguito. Arricchito dallo
scambio di testi, un cliente
poteuva portare a casa un
libro purché ne lasciasse
uno in modo da creare un
certo avvicendamento.
Con un certo stupore, quasi
contemporaneamente,
furono avvistati degli
insetti sia nella Llibreria

sia nel bar, in particolare
fra le pagine dei Libri: se
schiacciati lasciavano una
traccia quasi argentea. Si
trattava di una infestagione
di Lepisma saccharina. Una
specie abbastanza diffusa
ma che in genere non si
palesa con infestagioni
degne di nota, nonostante
le femmine arrivino a
deporre anche un centinaio
di uoua, main quel caso la
presenga era di entitd non
trascurabile. (NB: per avere
qualche dettaglio vedi box
e per maggiori dettagli
basta conneltersi con
https://it.wikipedia.org/

wiki/Lepisma_saccharina).

PEST CONTROL

PESCIOLINO D'’ARGENTO - LEPISMA SACCHARINA
Premesse di sistematica

| pesciolini d'argento appartengono all’'ordine dei
Tysanura che comprendono circa 600 specie e soni
insetti originariamente privi di ali e non atteri per averle
perse per adattarsi all'ambiente come i pidocchi.

Una specie molto simile alla L. saccharina ¢é la
Thermobia domestica tanto che anch’essa e indicata
con Lo stesso nome: pesciolino d'argento: senga entrare
in dettagli da specialista quest’ultima é leggermente
piti grande, con livrea pili scura e piu resistente al
calore.

Pesciolino d’argento - Lepisma saccharina

Dimensioni 7-13 mm

Ciclo biologico Uouo Neanide
(fino a 50 mute) adulto

Durata del ciclo Da 3 mesi a 3 anni
N° di uova deposte  50-100
Limiti termici 22°-32°C
UR ottimale 95-97 %
Danni:

vecchi libri — tappeti — carte da parai

Non risulta pericoloso dal punto di vista sanitario
I maschi tendono vari filamenti sul supporto e vi
depongono uno spermatoforo non peduncolato;
la femmina si orienta seguendo i filamenti fino a
raccogliere lo spermatoforo

(da Wikipedia)
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IL TRATTAMENTO
Premesso che il gestore

del bar era orgoglioso del
livello di puligia del proprio
locale che garantiva esente
da scarafaggi e che anche
nella libreria le puligie - e
soprattutto le spoluerature -

erano scrupolose la domanda
era (escludendo la generagione

spontanea): da dove erano
arrivati questi insetti e
perché si erano diffusi cosi
numerosamente?

L'ipotesi piu attendibile era

che dei libri portati da qualche
cliente fossero infestati, ma
restava il dilemma della
diffusione, anche perché
l'umidita ambientale non era
certamente ottimale.

Vista la situagione fu deciso
di affidare a una ditta di
disinfestagione La bonifica
ambientale con il seguente
calendario:

« La sera precedente la
chiusura un tecnico

ha trattato i luoghi di
avvistamento (scaffali, Libri
e scaffalature, battiscopa)
sia nel bar sia nella libreria
utilizzando bombola anti
zangara, avendo cura di
effettuare U'erogagione a
distanga per non sciupare i
Libri e posigionando alcune
bombole a suuotamento
totale.

La mattina successiva

il titolare del bar e un
commesso della libreria
avrebbero provuveduto
all'arieggiamento, pulizie,
umettagione delle superfici,
spolueratura di fino e
aspiragione della poluere
con aspiretto.

Nel primo pomeriggio
sarebbero stati utiliggati dei
candelotti fumogeni uno
ogni 300-400 m2.

La mattina successiva,
un‘ora prima della
riapertura arieggiamento,
raccolta dei residui dei
candelotti - che sarebbero
stati consegnati al tecnico
disinfestatore per lo
smaltimento - umettagione
delle superfici e verifica
della situagione generale
che risulto integra.

Nei giorni successivi i libri
a disposigione dei clienti
furono posti in cartoni,
nebuliggati con una rapida
applicagione con bombola
spray, sigillati e posti in
cantina.

Per un mese, in
concomitanga del giorno di
chiusura, furono effettuate
attente puligie e ispegioni
che non diedero segni di
presenge indesiderate.
Dopo tale periodo il livello di
allarme cesso, ma nessuno
avrebbe potuto immaginare
che un virus avrebbe
cambiato il mondo.

Gontro VIRUS,
BATTERI ¢ LIEVITI

150 ml

ONE-SHOT

AZIONE DISINFETTANTE ¥y
RAPIDITA @ EFFICACIA TESTATA &

L

ORMA

ORMA srl - Via A. Chiribiri 2, 10028 Trofarello (TO)
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Trappole luminose

UV penr le industnrie
alimentani

PER CONTROLLARE Le trappole con luce strutture con un'ampiezza All'interno dei dispositivi di colore giallo e quelli di RISULTATI
ultravioletta sonouno  complessiva di 800 m? Le di monitoraggio sono state colore nero. E DISCUSSIONI
LE POPOLAZIONI degli strumenti piu prouve comparative sono inserite 3 tipologie differenti  La seconda serie di Durante le fasi sperimentali
DI DITTERIIN UN SETTORE importanti da utiliggare per state condotte in uno dei 3 di pannelli collanti: osseruvagioni ha previsto sono stati catturati 77.553
PARTICOLARMENTE il controllo e La gestione ambienti, con una superficie » Modello TAK Glueboard il confronto fra pannelli adulti di M. domestica.
delle infestagioni da ditteri di circa 320 m? ripartita (Ekommerce) di colore collanti di colore giallo e Dal Test A & emerso che le
SENSIBILE e altri insetti nelle agiende internamente da muretti nero con griglia bianca, bianco. I risultati derivanti piastre collanti di colore
alimentari. in cemento alti 1.5 m. La collante spalmato in dal test A sono stati giallo, pur avendo le stesse
Giuseppe Spina - Entomologo Ad oggi, lLa maggior parte stalla era densamente maniera omogenea e analigzati statisticamente caratteristiche tecniche
degli studi condotti hanno infestata da ditteri, dimensioni di 54.3 x 30 mediante un T Test. di quelle di colore nero,
riguardato le differenti prevalentemente da Musca cm (Fig. 1B); | risultati derivanti dal test hanno dimostrato di
tipologie di sorgenti domestica. * Modello TAK Glueboard B sono stati analigzati con possedere un‘attrattivita di
luminose e delle radiagioni Le attivita di monitoraggio (Ekommerce) di colore un’ ANOVA unidiregionale. poco superiore, anche se
luminose emesse. Tuttavia, sono state effettuate dalla giallo con griglia bianca, | risultati ottenuti non sono state osservate
un recente studio scientifico fine di margo alla seconda collante spalmato in sono stati trasformati differenge statisticamente
pubblicato dal Journal meta di ottobre 2019 e si maniera omogenea e matematicamente (Ln (x significative quando i dati
of Entomological and sono suddivise in 2 fasi dimensioni di 54.3 x 30 +1)) per normaliggare la sono stati confrontati
Acarological Research sperimentali. cm (Fig. 1C); varianga e standardiggare utilizgando un test t (t =
(Vol.52: 9530) ha mostrato » Modello FLUX le medie. | risultati sono 1,271, df = 30, P = 0,214).
le performance di cattura IL piano di monitoraggio ha (Ekommerce) di colore stati analigzati utilizgandoil  Dal Test B & emersa
ottenute da differenti preuisto linstallagione di 4 bianco con elevato livello  software statistico SPSS. una notevole differenga
tipologie di piastre trappole luminose modello di riflessione secondo la .
colLongzi, valutando la PRO 80W (ERommerce, norma ISO 2470-1: 2019, W Ammarilla vs Negra
capacita attrattiva del Chieti, Italia), all'interno collante spalmato su 19 600
sistema trappola-pannello delle quali erano installate strisce verticali larghe 1.5 g4 _ +22%
nei confronti di Musca due lampade fluorescenti cm e distangiate di circa +122% T2o%
domestica. (MONSTER 40 W, Quantum 1 cm una dall’altra, con 400
: . . +240%
BL 368). dimensione di 54.3 x 30 300 375%
MATERIALI E METODI Le trappole sono state cm. -9% +50%  +9%
| test di efficacia sono installate a un’altezza di 200
stati condotti in un 1,70 m da terra e a una La prima serie di 100
allevamento di suini del distanga di circa tre metri osservagioni ha previsto o
Sud Italia, suddiviso in tre una dallaltra. iL confronto fra i pannelli 1T controll ~ 2°controll  3°controll  4°controll  5°controll  €6° controll ~ 7°controll ~ 8° controll
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riguardante la capacita
attrattiva, in favore dei
pannelli di colore bianco.
In media la piastra FLUX
ha catturato il 122% in pit
rispetto a quella di colore
giallo. In particolare, in
occasione degli ultimi 4
campionamenti, i pannelli
collanti di colore bianco
hanno raggiunto Lo stato di
saturagione, prossimo alla
soglia di cattura di 2.500
infestanti. Cio si puo notare
dal fatto che i pannelli di
colore giallo, in occasione
delle ultime 4 ispegioni,
hanno raddoppiato il
numero di catture, rispetto ai

campionamenti precedenti.
Tale evento non ha
interessato le piastre FLUX,
sui quali si sono mantenuti
valori pressoché simili.
Altraverso il test ANOVA si
e rilevato che le trappole
che montavano i pannelli
FLUX, valutate nel test B,
hanno catturato un numero
significativamente maggiore
di mosche, rispetto a quelli
gialli (F=4.788,gL=1,P =
0.032).

ANNOTAZIONI CONCLUSIVE
| dati raccolti permettono di
affermare che i pannelli FLUX
risultano particolarmente

performanti nelle catture
di M. domestica rispetto
ai classici pannelli gialli
0 neri, e possono offrire
un supporto importante
per l'implementagione di
efficaci strategie di Pest
Management.

Per ulteriori approfondimenti
scarica la pubblicagione
scientifica presente nel Vol.
52 No. 3 (2020) del Journal
of Entomological and
Acarological Research,
hitps://www.
pagepressjournals.org/
index.php/jear/article/
view/9530/9234

Saturation alcanzada

Placa Blanca vs Placa Amarilla

2500 +131%
+149% +45% +53%
2000
+178%
1500 o
+89% +146%
1000 CI
eanin
409, cowwwwg IKOVEPARQUET  Pest(Control
500 ll www.cleaningcommunity.net www.iloveparquet.com Www.pest-news.com
. =l
1° controll 2°controll  3°controll  4°controll  5° controll 6°controll  7°controll  8° controll
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TORK INTRODUCE
DUE NUQVI
DISINFETTANTI MANI
SENZA ALCOL

UN SAPONE
ANTIMICROBICO E
UN DISINFETTANTE
SENZA RISCIACQUO

ork introduce due
nuovi disinfettanti
mani senza alcol:

un sapone antimicrobico

e un disinfettante senza
risciacquo, forti contro virus
e batteri, delicati sulla pelle.
I saponi antimicrobici e i
disinfettanti per le mani
sono una parte importante
delle misure di prevengione
delle infegioni, ma gli
ingredienti di questi prodotti
deuono essere sicuri ed
efficaci.

Ecco perché Tork sta
introducendo due nuovi
prodotti: Tork Sapone
Liquido Antimicrobico e
Tork Disinfettante Mani in
Schiuma entrambi senza

alcol. Come principio attivo
viene utiliggato lacido
Lattico di origine 100%
vegetale, che si trova
naturalmente nel corpo
umano. Entrambi i prodotti
sono biodegradabili, sono
efficaci contro germi e
batteri, ma delicati sulla
pelle. E aiutano a garantire i
nuovi standard di igiene.

La pandemia ha evidengiato
limportanga dell’igiene e ha
fatto crescere la sensibilita
e le attese delle persone
anche nei luoghi di lavoro,
doue tutti abbiamo bisogno
di sentirci sicuri.” Un'igiene
delle mani efficace e
costante & una pratica
importante per promuouvere

il benessere e prevenire le
malattie.

Tuttavia, La disinfegione e
il lavaggio frequente delle
mani possono portare a
irritagioni e a problemi di
salute della pelle come la
dermatite.

Soprattutto nelle attivita
che richiedono un‘igiene
intensiva delle mani sono

richiesti prodotti rispettosi
della pelle.

Tork sta quindi ampliando
la sua gamma con

due nuovi prodotti:

un antimicrobico e un
disinfettante con un
principio attivo a base
vegetale che aiutano le
agiende e le istitugioni
pubbliche a soddisfare i
loro sforzi di sostenibilita
e allo stesso tempo ad
aumentare il benessere
dei loro dipendenti e
collaboratori.

ILnuovo Tork Sapone
Liquido Antimicrobico
senga alcol e particolar-
mente delicato sulla pelle

e quindi ideale per un uso
frequente.

E perfetto per l'uso nelle
cucine professionali e nella
lavoragione dell'industria
alimentare; soddisfa le
esigenge degli chef profes-
sionisti aiutando a rimuove-
re il grasso degli alimenti.
Questo sapone & compatibi-
Le con tutti i dispenser Tork.

Tork Disinfettante Mani

in Schiuma senza alcol
mostra un'eccellente
efficacia contro i batteri e

i virus. Con la sua formula
idratante, e particolarmente
delicato sulla pelle e
quindi adatto a settori
come gli istituti scolastici

o assistengiali. La schiuma
igienigzante si strofina
semplicemente sulle mani
senga risciacquare, ed

€ compatibile con tuttii
dispenser Tork.

Entrambi i nuoui prodotti
utilizgano l'acido lattico
come principio attivo e sono
conformi alle norme EN
1499, EN 1500 e EN14476**,
Sono allo stesso tempo

TORK

dermatologicamente testati
e registrati PMC.

Inoltre, i nuoui prodotti
antimicrobici e senga

alcol di Tork offrono alle
agiende la possibilita di
mostrare il proprio impegno
in materia di sostenibilita
con un principio attivo
100% vegetale e formule
biodegradabili al 100%.

La richiesta di prodotti per
Ligiene delle mani rispettosi
della pelle, antimicrobici

e Tork offre La perfetta
combinagione di prodotti
per garantire il nuovo
standard di igiene.

Maggiori informagioni
sui prodotti per ligiene
della pelle hitps://www.
tork.it/prodolti/tork/
disinfettante-per-mani

* 2020 Essity Essentials
Initiative. Indagine su piti
di 15.000 intervistati di
etd compresa tra 16 e 85
anniin 15 paesi

**A limitata agione virucida
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DISINFETTANTE CONCENTRATO
VIRUCYD ¢ un disinfettante
concentrato per superfici, a base

di Cloruro di bengalconio, che
elimina batteri (Gram+ e Gram-),
Lieviti, tutti i virus con involucro
(come il coronavirus SARS-CoV-2)

e limitatamente alcuni senga (es.
Adenouvirus, Murine norovirus).

Puo essere impiegato in aree
private e pubbliche (case, scuole,
centri benesseri, impianti sportivi,
palestre, centri estetici, case di
cura, studi medici e ambulatori,
ospedali, ecc.), nell'industria
alimentare e per la piccola e grande
ristoragione (gastronomie, bar,
hotel, ristoranti ecc.). Virucyd é
indicato per la disinfegione delle
superfici dure in ambito domestico
e professionale, come tavoli, sedie,
piani di lavoro, mensole, comodini,
superfici lavabili di bagno e cucinag,
pavimentagioni, elettrodomestici,
fornelli, Lavelli d'acciaio, superfici in
plastica e acciaio inox ecc.

Rilascia una gradevole fragranga di
limone.

Battericida in presenga di
sostange interferenti secondo EN
1276:2019 e con test di superficie
secondo EN 13697:2019.
Fungicida e Lieviticida in presenza
di sostange interferenti secondo
EN 1650:2019 e con test di
superficie secondo EN 13697:2019.
Virucida secondo EN 14476:2013-
A2:2019 e con test di superficie
secondo EN16777:2019.

Disponibile nei formati:
flacone da 1 litro e tanica da 5 litri.

Virucyd, concentrated disinfectant
VIRUCYD is a concentrated
disinfectant for surfaces, based

on bengalkonium chloride, which
eliminates bacteria (Gram + and
Gram-), yeasts, all enveloped
viruses (such as the SARS-CoV-2
coronavirus) and some without
envelop (eg Adenovirus, Murine
norovirus). It can be used in private
and public areas (homes, schools,
wellness centres, gyms, beauty
salon, nursing homes, medical
offices and clinics, hospitals, etc.),
in the food industry and for small
and large catering (delicatessens,
bars, hotels, restaurants, etc.).
Virucyd is indicated for the
disinfection of hard surfaces

in domestic and professional
environment, such as tables, chairs,
worktops, sheluves, bedside tables,
washable bathroom and kitchen
surfaces, flooring, appliances,
stoues, steel sinks, plastic surfaces
and stainless steel etc.

Virucyd releases a pleasant lemon
scent.

- Bactericidal in the presence of
interfering substances according
to EN 1276: 2019 and with surface
tests according to EN 13697: 2019.
Fungicide and Lieviticide in

the presence of interfering
substances according to EN
1650: 2019 and with surface tests
according to EN 13697: 2019.
Virucidal according to EN 14476:
2013-A2: 2019 and with surface
test according to EN 16777: 2019.

Auailable in formats:
1 liter bottle and 5 liter tank.

COMAC

C85 NSC: LA LAVASCIUGA PAVIMENTI
CHE RICICLA LACQUA

L'acqua é una risorsa pregiosa che

viene utilizgzata in grandi quantita
anche durante le operagioni di puligia
piu semplici. Comac é da sempre
sensibile a questo tema, e per questo

ha voluto rispondere al problema della
salvaguardia delle risorse idriche con
solugioni che puntano al suo riutiliggo e
alla sua conservagione.

C85 Non Stop Cleaning e una
lavasciuga pavimenti uomo a bordo a
batteria estremamente innouativa ed
ecologica poiché dotata di un sistema
di filtraggio a bordo macchina che
permette il riutilizggo dell'acqua utiligzata
per il Lavaggio dei pavimenti.

C85 NSC fa parte del concetto
#comac4water in quanto l'acqua di
lavaggio puo essere riutilizgzata per
cinque giorni (con una stima di utilizzo
di 3 ore al giorno), riducendo il consumo
della stessa. Inoltre, permette di evitare
all'operatore La fatica di douver piu volte
scaricare e riempire i serbatoi della
lavasciuga.

IL sistema di cui e dotata C85 NSC e
molto semplice in quanto permette il
riutilizggo dell'acqua attraverso tre fasi.
Nella prima, lacqua viene utilizzata
normalmente e raccolta mediante
l'aspiragione; nella seconda fase, l'acqua
viene filtrata e purificata, completando
cosi la fase di riciclaggio dell'acqua.
Nella terza fase, 'acqua é quindi
nuouamente disponibile all'uso.

Per rispondere alle pit specifiche
esigenge di puligia, la versione C85

NSC PREMIUM é dotata di uno stadio

di filtragione avangato che permette di
ottenere acqua ancora piu purificata e
quindi lavorare con acqua chiara.

La lavasciuga Comac C85 dotata del
sistema Non Stop Cleaning Premium
non solo consente di poter ridurre i
tempi improduttivi di carico e scarico
della solugione, ma soprattutto
permette di risparmiare fino all'80%

di acqua e al 90% di chimico. Questo

si traduce in un elevato vantaggio
economico, riducendo al minimo
limpatto ambientale delle operagioni di
puligia dei pavimenti senga intaccarne il
risultato.

C85 NSC: the floor scrubber that
recycles water

Water is a precious resource and it

is a substance that is used in large
quantities, even during the easiest
cleaning operations. Comac has
always been sensitive to this theme,
and for this reason, the company
wanted to respond to the issue of
safeguarding water resources with
solutions that aim at its reuse and
conseruvation.

C85 Non Stop Cleaning is a battery-
powered ride-on floor scrubber
that's extremely innouative and
eco-friendly because it has an on-
board filtering system that allows
water used for scrubbing floors to be
recycled.

C85 NSC falls within the
#comac4water concept because

the scrubbing water can be reused
for five days (with estimated use

of 3 hours a day), reducing its
consumption. It also allows the
operator to avoid the effort of having
to empty and refill the tanks of the
scrubbing machine several times.
The system on the C85 NSC

allows the water to be reused in
three phases. In the first, water is
used normally and collected by
vacuuming. In the second phase,
water is filtered and purified, thus
completing the water recycling
phase. In the third phase, water is
therefore auailable for reuse.

To meet demand for the most specific
cleaning requirements, the C85 NSC
PREMIUM version has an advanced
filter stage that can obtain water
with even greater purification and so
allow operation with clear water.
Comac C85 floor scrubber equipped
with Non Stop Cleaning Premium
system, not only reduces the
unproductive loading and unloading
times of the solution but, above

all, it saves up to 80% of water

and 90% of chemical. This is an

high economical advantage, that
minimiges the environmental impact
of floor cleaning operations without
dffecting the result.

comac.it
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ESSECINQUE

LA MICROFIBRA CHE
COMBATTE | BATTERI

Negli ambienti destinati al
pubblico e all’hospitality in
questo periodo particolare e
indispensabile attuare ancor

pit la massima sanificagione e
un’igiene accurata.

IL Panno Antibatterico é
altamente innouativo perché e
prodotto con fibra che presenta
al suo interno nanoparticelle
d'argento. La speciale
composigione della microfibra
assicura La rimogione di tutti i
batteri in superficie, anche senza
utiliggare agenti chimici additivi.
IL panno é stato testato e gli
studi hanno dimostrato che dopo
L'utilizzo il 99% dei batteri non si
ripresenta per 24 ore.

IL suo uso e garantito per 500
Llavaggi. Colori disponibili: blu,
rosso, giallo, verde.

ORMA

TRAPPOLE LUMINOSE UV-LED
La gamma di trappole luminose
ORMA si arricchisce con due
modelli equipaggiati con
tecnologia LED. Questa tecnologia
consente un risparmio immediato
e continuo: la luce emessa e
focaliggata sulla lunghezza
d'onda attrattiva per gli insetti,
ottimigzando i consumi elettrici

e Uefficienga della trappola. il
modello SATURN LED con soli 8
W permette di proteggere 100 m?,
il modello FLY-TEC LED con 4 W
raggiunge una copertura di 60
mZ. IL risparmio si estende a una
piti semplice gestione dei rifiuti
gragie alla durata pit lunga dei
LED rispetto ai classici tubi UV e
all'‘assenza di mercurio, di vetri
frantumabili, di rivestimentiin
fluoropolimeri.

L'emissione controllata di raggi
UV rende le trappole a LED
discrete e rispettose del benessere
degli operatori.

Microfiber against bacteria

In this particular moment in the
public and hospitality areas it is
extremely essential to implement
maximum sanitation and the
most accurate hygiene.

The Antibacterial Cloth is highly
innouative because it is produced
with fiber that has silver
nanoparticles inside.

The special composition of the
microfiber ensures the remoual 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. Auvailable colors: blue,
red, yellow, green.

UV fly trap range

ORMA adds 2 models to its UV
fly trap range, equipped with the
new LED technology. The LED
innouation allows immediate
and effective saving: the led

strip transmits only a single
wavelength of 368nm for all its
lifespan, optimiging electrical
consumes and efficiency of the
trap. The Saturn Led model
covers 100 m2 with only 8 W/h,
while the FLY-TEC LED model
reaches a covered area of 60

m2 with only 4,5 W/h. Saving
touches also waste management
thanks to a longer life of LED
bars than normal UV tubes and
to the absence of mercury. What
worth also particular attention is
LED bars are shatterproof native,
ensuring high security standard
also in sensible areas. Last but
not least, light emissions well
below warning levels make our
UV LED fy traps not only discrete
but also safe for operators.

STI

PICCOLA, MA CON ALTE
PRESTAZIONI

Dimensioni contenute ma
performance eleuvate: questi sono

i punti forti della nuoua versione.
Gragie al suo vapore a 160°C, puo
eliminare in pochi secondi il 99% di
batteri e con il potente motore

di aspiragione riesce ad asciugare
perfettamente qualsiasi superficie.
Ha un corpo compatto in acciaio
inossidabile e una potente caldaia

a 6 bar. E possibile affrontare
qualsiasi tipo di puligia dal momento
che Comby 3000 ha una caldaia
aricarica automatica. Inoltre, la
fungione detergente si rivela una
pregiosa alleata in caso di sporco
particolarmente complicato. Comby
3000 permettera di rivolugionare il
modo di pulire rendendolo pi facile,
veloce e conueniente.

EUDOREX

MICROTEX ECO: GREEN HYGIENE
Con Uentrata in vigore il 19 giugno dei
nuovi CAM PULIZIA, iL 30% dei panni
utiliggati in ambito civile e sanitario
deve essere in microfibra certificata
Ecolabel o Nordic Ecolabel. IL che
rientra nella “transigione ecologica”,
per la quale U'Europa ha erogato 60
miliardi di euro.

MICROTEX ECO ¢ il nuovo panno
multiuso in microfibra tessile
certificato Nordic Swan Ecolabel

e testato contro i microrganismi.

Una microfibra di ottima qualita:
0.144 Dtex, 220 gr/mq, 40x40 cm,
disponibile in 4 colori (colour-coded) e
in confegioni da 5 pz. IL panno, in base
ai test* commissionati a laboratori
indipendenti, rimuove il 99.9% di virus
e batteri.

IL panno va usato rispettando il
colour coding, sfruttando gli 8

Lati e Lavandolo a 90° dopo ogni
applicagione. Questi 3 semplici
accorgimenti consentono di igieniggare
evitando la contaminagione crociata.

* Test effettuati su: Coronavirus 229E, E. coli,
P. aeruginosa, S. aureus, C. albicans, A.
brasiliensis.

Mall, but with high
performance

Small sige but high performance:
these are the strong points of the
new version. Thanks to its steam
at 160°C, it can get rid of 99% of
bacteria in a few seconds and
with the powerful suction motor
it can perfectly dry any surface.
It has a compact stainless-steel
body and a powerful 6 bar boiler.
It is possible to face any type

of cleaning since Comby 3000
has an automatic refill boiler. In
addition, the detergent function
proues to be a valuable ally in
case of particularly complicated
dirt. Comby 3000 will allow you
to revolutionige the way you clean
making it easier, faster and more
convenient.

Microtex Eco: Green Hygiene

With the entry into force of the new
CLEANING CAMs on June 19, 30%
of the cloths used in the civil and
health sectors must be in Ecolabel or
Nordic Ecolabel certified microfibre.
This is part of the “ecological
transition”, for which Europe has
provided 60 billion euros.
MICROTEX ECO is the new multi-
purpose cloth in microfiber textile
certified by Nordic Swan Ecolabel
and tested against microorganisms.
An excellent quality microfiber:
0.144 Dtex, 220 gr/ m2, 40x40 cm,
auvailable in 4 colors (color-coded)
and in packs of 5 pcs. The cloth,
based on tests * commissioned by
independent laboratories, remouves
99.9% of viruses and bacteria.

The cloth must be used respecting
the color coding, using the 8

sides and washing it at 90 ° after
each application. These 3 simple
measures allow you to sanitige
avoiding cross-contamination.

* Tests carried out on: Coronavirus 229E, E.
coli, P. aeruginosa, S. aureus, C. albicans,
A. brasiliensis.

stindustry.eu
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TTS

EXTRAORDINARY BECOMES
ORDINARY

IL primo paradigma della puligia

e che un manico corrisponde a un
attrezzo, TTS presenta Lampo per
passare a un livello successivo: un
manico per carrello con tutti gli
attrezzi di cui si puo necessitare.
Lampo e il primo sistema di aggancio
e sgancio immediato progettato
per riordinare il carrello creando lo
spagio per trasportare ogni giorno
tutta lattrezzatura per la puligia
straordinaria. Lampo fa risparmiare
tempo all'operatore che non deve
tornare nello sgabuggino a prendere
attrezzi aggiuntivi né recuperare
scale per raggiungere le superfici
piu alte in quanto ha sempre a
disposigione tutto il necessario per
qualsiasi operagione, programmata
0 meno.

IL cono Jack per manici e aste e il
dispositivo Plug per carrelli Nickita
e Magic permettono di passare
rapidamente dalla puligia del
pavimento alla puligia in altezza.
Jack consente di agganciare
facilmente piumini e scouoli al
manico o all'asta per pulire le
superfici piu difficili da raggiungere,
mantenendo l'attregzatura
fermamente ancorata durante
L'utilizzo. Gragie al Plug, L'operatore
puo agganciare e sganciare i telai
direttamente sul carrello, evitando
il contatto delle mani con superfici
contaminate.

Collocare tutti i telai nell'apposito
Plug lontano dalle aree operative
riduce il numero di manici richiesti,
assicurando un carrello libero da
ostacoli che potrebbero rallentare
attivita come suuotare i contenitori
nel portasacco, aprire i cassetti,
estrarre il vassoio e accedere alle
vaschette. Con Lampo é finalmente
possibile dotare anche il carrello
pili compatto di tutti gli attrezzi
necessari, ottenendo una stagione
di puligia completa: L'operatore ha
piumini, scouoli e telai sempre a
portata di mano e pronti all'uso.

Extraordinary becomes ordinary
The first paradigm of cleaning is that
one handle corresponds to one tool,
TTS presents Lampo to take you to
the next level: one handle per trolley
with all the tools you may need.
Lampo is the first immediate fixing
and releasing system designed to
tidy up the cleaning trolley creating
the space to carry everyday all the
extraordinary cleaning tools. Lampo
saves the operator’s time who does
not need to go back to the storeroom
to get extra tools nor recover ladders
to reach higher surfaces as he
always has everything he needs for
any operation, planned or not.

The Jack cone for handles and poles
and the Plug device for Nickita and
Magic trolleys enable you to quickly
switch from floor cleaning to high
cleaning.

Jack allows easy hooking of dusters
and web brushes to a handle or

pole for cleaning the hardest-to-
reach surfaces while keeping the
equipment firmly anchored during
use. Thanks to Plug, the operator can
fix and release frames directly on the
trolley, avoiding hand contact with
contaminated surfaces.

Placing all the frames in the
appropriate Plug holder away

from the operating areas reduces
the number of handles needed,
which ensures the trolley is free of
obstacles that could slow down
activities like emptying the bins in
the bag holder, opening the drawers,
pulling out the tray and accessing
the baskets. With Lampo it is finally
possible to equip even the most
compact trolley with all necessary
tools, obtaining a complete cleaning
station: the operator has dusters,
web brushes and frames always at
his fingertips and ready for use.

COLKIM

EMULSIONE CONCENTRATA
CONTRO GLI INSETTI

CYMINA SUPER ¢ un insetticida
liquido in emulsione concentrata a
base di cipermetrina e pralletrina
sinergizzate con piperonil butossido
che conferiscono al prodotto rapido
abbattimento e agione residuale
prolungata.

IL prodotto ¢ efficace contro mosche
(Musca domestica), gangare (Culex
pipiens), gangara tigre (Aedes
albopictus), vespe, blatte (Blatta
orientalis e Blatella germanica),
formiche (Lasius niger), e gecche
(Ixodes ricinus).

Cymina Super e indicato per il
trattamento di ambienti interni ed
esterni, sia civili che industriali.
Siimpiega in agglomerati urbani,
aree suburbane, villaggi turistici,
campeggi, abitagioni (comprese
cantine, garage e ripostigli), negozi,
edifici pubblici e privati, scuole,
asili d'infangia, caserme, cinema,
teatri, mense, alberghi, ristoranti,
cucine, bar, ospedali, case di curaq,
case di riposo, magaggzini e depositi
di sostange alimentari, magagzini

e locali destinati alla produgione

di sigarette e allo stivaggio dei
tabacchi, ambienti e aree industriali
(industrie alimentari, carta, tessili,
tabacchifici), depositi rifiuti, mezzi di
trasporto (navi, treni, autobus).
Limpiego di Cymina Super, inoltre,
€ raccomandato per il trattamento
delle aree verdi, viali alberati e
parchi cittadini, cespugli e siepi,
tappeti erbosi, piante ornamentali
per il solo controllo delle ganzare.

Emulsifiable concentrated
insecticide

Cymina Super is an emulsifiable
concentrated insecticide based
on cypermethrin and prallethrin
synergiged with piperonyl
butoxide which give the product
rapid Rilling and prolonged
residual action.

Cymina Super is indicated for
the treatment of indoor and
outdoor environments, both
civil and industrial. It is used

in urban agglomerations,
suburban areas, tourist villages,
campsites, homes (including
cellars, garages and storage
rooms), shops, public and
private buildings, schools,
kindergartens, barracks,
cinemas, theaters, canteens,
hotels, restaurants, kitchens,
bars, hospitals, nursing homes,
retirement homes, warehouses
and deposits of food substances,
environments and industrial
areas (food, paper, textile,
tobacco factories), waste
deposits, means of transport
(ships, trains, buses).
Furthermore, the use of Cymina
Super is recommended for the
treatment of green areas, tree-
lined avenues and city parks,
bushes and hedges, lawns,
ornamental plants for the sole
control of mosquitoes.

colkim.it

VETRINA

™M
LN


http://colkim.it

https://www.ttsystem.com/it
http://www.ttsystem.com

