26
GSA

ISSAPULIRENETWORK

Bagni perfetti in dieci mosse,
il Manifesto Afidamp conquista Pulire

Presentato a Verona, nell’ambito
della “Rassegna ristorazione”, il
decalogo Afidamp per la pulizia dei
servizi igienici al pubblico nell’ho-

reca. Un incontro sequitissimo per
affrontare uno dei temi piu “caldi”
dell’igiene professionale. Ecco di
cosa si tratta.

Nel settore della ristorazione e, piu in
generale, dell’horeca, ¢ un tema cal-
dissimo: non si parlera mai abbastan-
za di servizi igienici in ristoranti, bar,
locali e affini. Il perché ¢ facilmente
comprensibile: se da un lato i servizi
igienici al pubblico (la cosiddetta area
washroom) sono un’importantissima
conquista delle societa piu evolute ed

organizzate, in quanto permettono e
promuovono standard di vita dignito-
si in termini di igiene e comfort a tut-
ti anche al di fuori delle mura dome-
stiche, dall’altro rappresentano un bel
grattacapo igienico per chi li gestisce.
Oltre all’immagine (non ¢ mai molto
bello entrare in un bagno sporco, e del
bagno, in un ristorante, abbiamo biso-
gno praticamente tutti), ne va della si-
curezza. Infatti il passo dal wc, dal la-
vabo, dal dosatore o dalla maniglia del
bagno sporca al cibo € molto breve, e
nei luoghi ad alto afflusso di pubblico
il rischio si eleva esponenzialmente.

Il Manifesto

Tutto questo per dire che I’impegno
di Afidamp nell’approfondire la que-
stione dell’igiene nei locali pubblici,

con un progetto specificatamente de-
dicato proprio all’area toilette (il tito-
lo ¢ per I’appunto “Area washroom™),
¢ quanto mai lodevole. In occasione
di Pulire I’associazione ha infatti pre-
sentato il “Manifesto per la pulizia nei
bagni”, uno strumento realizzato insie-
me a Codacons e a Confcommercio
Mantova e Verona, con 1’obiettivo di
sensibilizzare tutti i locali pubblici a
una corretta igiene degli spazi bagno
all’interno dei propri locali.

“Rassegna ristorazione”,

un incontro seguitissimo

Se ne & parlato nel pomeriggio del
21 maggio, primo giorno di fiera,
nell’ambito dell’incontro “Rassegna
Pulire nella ristorazione”, uno dei piu
seguiti dell’intera manifestazione, nel
quale ¢ stato presentato, fra I’altro, il
Manuale Pulizie nella Ristorazione,
Vero e proprio prontuario per chi ope-
ra in questo settore. Sono intervenu-
ti al dibattito Francesco Tanasi, Se-
gretario nazionale Codacons; Gian-
luca Di Ascenzo, presidente nazionale
Codacons; Paolo Artelio, presidente
della sezione turismo Confcommercio
Verona e membro del comitato diret-
tivo nazionale FIPE; Francesco Pa-
squini, membro del consiglio diretti-
vo Afidamp; Roberto Galli, presiden-
te AfidampCom.

Dieci, semplici regole

Ma torniamo al Manifesto per 1’igie-
ne dei bagni, che ¢ stato presentato in
anteprima: poche semplici regole, che
possono cambiare la visione del loca-
le da parte del cliente, raccolte in un
decalogo da esporre alla vista degli
utilizzatori all’interno o in prossimi-



ta del bagno: dalla presenza di una ta-
bella di controllo dei turni di pulizia
al controllo della pulizia delle griglie
di areazione, dall’attenzione ai disabili
al cambio di carta igienica e carta per
le mani, dalla disponibilita di sapone
nei dispenser alla nursery. Fondamen-
tale, per la diffusione di queste buo-
ne pratiche, proprio la collaborazione
con enti e organismi che rappresenta-
no sia gli esercenti, sia i consumatori,
inun’ottica di collaborazione proficua
e coerente. Un altro passo avanti per
questo comparto, come ha segnalato
Roberto Galli.

Ancora troppa disattenzione

a un’area importante
“Nonostante i costi di gestione dell’a-
rea-bagno siano relativamente bassi —
dice- 1’aspettativa che il cliente nu-
tre nei confronti dei servizi aperti al
pubblico e spesso disattesa sia in Ita-
lia che all’estero: il livello di igiene e
di comfort lascia troppo spesso a desi-
derare. Tutto cio0 ¢ ancora piu triste se
si considera che i disagi ad esso lega-
ti sono vissuti in maniera ancora mag-
giore dalle fasce piu deboli della no-
stra societa, come disabili, bambini e
anziani. Per quanto riguarda |’area ba-
gno, poi, non si deve parlare solo di
igiene, ma anche delle dotazioni indi-
spensabili e di supporto all’igiene per-
sonale, come: carta igienica, asciuga-
mani monouso, sapone, ecc. Eppure la
disponibilita di queste dotazioni mini-
me ed indispensabili dovrebbe essere
scontata in locali aperti al pubblico.”

Bagno-cucina, il collegamento

¢ immediato

Tutto questo, oltre a mettere a repen-
taglio la salute di tutti, rischia di tra-
sformarsi in un pericoloso boomerang
per gestori ed esercenti, anche perché
il cliente di oggi € sempre piu esigen-
te, informato e preparato. .. ¢ non ci sta
piu a trovare ambienti sporchi proprio
dove dovrebbe esserci il massimo del
pulito. E poi diciamocelo, quando tro-
viamo un bagno sporco al ristorante, il

“due piu due” ¢ istantaneo: “Se il ba-
gno & cosi, chissa come sara la cuci-
na”, e.. “Se questa ¢ la considerazione
che qui si ha dell’igiene, figuriamoci
al momento della preparazione dei ci-
bi...”. Un collegamento immediato.

Gestore e cliente insieme

per la massima igiene

E’ proprio partendo da considerazioni
di questo genere che Afidamp ha ela-
borato il progetto, che mira a sensi-
bilizzare i gestori dei ristoranti, degli
autogrill, delle mense, dei bar, ecc. ad
una buona cura dell’area toilette all’in-
terno del loro locale.
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“Il decalogo, realizzato coinvolgendo
una pluralita di attori qualificati, ha
una funzione duplice: da un lato va-
lorizzare I’'impegno del titolare a of-
frire al suo cliente il migliore servizio
possibile, dimostrando la sua sensibi-
lita ai temi dell’igiene e qualificando-
si in modo positivo agli occhi del con-
sumatore; dall’altro, vista nell’ottica
del cliente, quest’ultimo prende im-
mediata consapevolezza di trovarsi in
un ambiente salubre”. Insomma, una
strategia win-win che non puo che fa-
re bene a tutti.
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