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Res Nova S.p.A. svolge la propria attività nel 
panorama dei servizi di Facility Management, 
offrendo quindi la gestione completa di tut-
ti i servizi necessari al buon funzionamento 
di un’azienda, a qualsiasi settore appartenga, 
integrandosi nei processi produttivi e nel co-
re business dei propri clienti e progettando 
in partnership soluzioni su misura innovati-
ve e di qualità.

I punti di forza
I punti di forza di Res Nova sono l’attenzio-
ne continua alle esigenze dei propri clienti, 
l’utilizzo di tecniche e metodologie operati-
ve di elevata qualità, la sensibilità ecologica, 
il rispetto e la sicurezza delle persone ed un 
comportamento responsabile.

Dalle pulizie alla gestione impianti
Il Facility Management di Res Nova è a 360 
gradi e comprende numerosi servizi quali le 
pulizie civili, tecniche ed industriali, la realiz-
zazione, gestione e manutenzione di impianti 
tecnologici (impianti elettrici, idrico-sanitari, 
riscaldamento e raffrescamento, antincendio, 
ecc...), le sanificazioni ospedaliere e alimen-
tari, la gestione delle aree verdi e dei rifiuti, 
le attività di reception e portierato, la gestio-
ne logistica, le attività di verniciatura, tinteg-
giatura e resinatura.

Grandi investimenti in ricerca
L’azienda investe moltissimo nella specializ-
zazione e nella ricerca costante di tecniche e 
prodotti di nuova concezione e a basso impat-
to ambientale: ciò contribuisce all’erogazio-
ne di un servizio efficiente ed affidabile e ad 
un comportamento attento, così come sanci-
to dal Codice Etico aziendale.

Res Nova, servizi a 360° 
e sostenibilità certificata

E in sostenibilità
L’impegno di Res Nova in tal senso è raffor-
zato dalla sua adesione al progetto “Corpo-
rate Social Responsability” (CSR) Piemon-
te, promosso dalla Regione in collaborazione 
con Unioncamere, e dall’adesione dell’azienda 
alla “Carta dei Principi per la Sostenibilità Am-
bientale di Confindustria”, che costituisce uno 
strumento di indirizzo per le imprese aderenti.

Organizzazione, qualità, sicurezza ed 
etica
Res Nova vanta, infatti, un sistema organizza-
tivo ecocompatibile e qualitativamente eleva-
to, i cui requisiti rispettano interamente le di-
sposizioni imposte dalla normativa di riferi-
mento; la società è infatti in possesso del cer-
tificato di qualità aziendale UNI EN ISO 9001 
– 2008 e ambientale UNI EN ISO 14001 – 
2004 e attestazioni SOA nelle categorie OG1, 
OG11, OS3, OS28 e OS30. Inoltre l’azienda 
ha deciso di certificare il sistema di gestione 
della sicurezza secondo la norma BS OHSAS 
18001:2007 in quanto una corretta gestione dei 
rischi sulla salute e la sicurezza dei lavorato-
ri, oltre a diminuire il numero di infortuni sul 
lavoro, può determinare effetti positivi sia sui 
servizi proposti che sui risultati economici.

La manutenzione microbiologica degli 
impianti di climatizzazione
Di recente vi è stato un ampliamento dei ser-
vizi offerti da Res Nova, nel campo delle ma-
nutenzioni impiantistiche, nello specifico: la 
manutenzione microbiologica degli impianti 
di climatizzazione mirata alla sanificazione; 
la realizzazione e successiva gestione e manu-
tenzione di impianti di produzione di energia 
elettrica mediante l’impiego di pannelli foto-
voltaici integrati e semi-integrati; la realizza-
zione di nuovi impianti di illuminazione a led 
in sostituzione di quelli esistenti (corpi illumi-
nanti contenenti gas).

Nuovo servizio: la segnaletica stradale
Infine, una nuova tipologia di servizio che la 
società è in grado di erogare è la realizzazio-
ne, gestione e manutenzione della segnaletica 
stradale. Res Nova utilizza materiali della mi-
gliore qualità ed attrezzature di alto livello tec-
nologico nel rispetto delle norme del Codice 
della strada e di quelle in materia di prevenzio-
ne infortuni, tutela e sicurezza dei lavoratori. 
L’azienda sarà a breve in possesso della relati-
va attestazione SOA per la categoria OS10 for-
nendo, inoltre, servizi di consulenza, progetta-
zione, produzione, installazione, manutenzio-
ne, studi di fattibilità e innovazione. In questo 
ambito vengono realizzate le seguenti tipolo-
gie di segnaletica: verticale, orizzontale, azien-
dale, stradale e di sicurezza, antinfortunistica 
e D.P.I., impianti semaforici e rotatorie, bar-
riere di sicurezza e acustiche, arredo urbano.

Res Nova: passione, innovazione, 
integrazione.
L’azienda ha inoltre recentemente ampliato il 
proprio portafoglio clienti con l’acquisizione di 
due nuovi contratti importanti in ambito ospe-
daliero, nello specifico la manutenzione e con-
duzione degli impianti situati nei locali della 
Fondazione del Piemonte per l’Oncologia e de-
gli edifici facenti parte dell’ASL TO5. 

[www.resnovaspa.com]
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La vera vita comincia a 40 anni. O almeno, così si 
dice. Certo è però che nei suoi primi quaranta la 
Lavorwash di strada ne ha già fatta parecchia. La 
ripercorriamo con il titolare Giancarlo Lanfre-
di, unendoci al coro degli auguri per un’azienda 
che rappresenta con orgoglio (e risultati) il made 
in Italy nel mondo.

40 anni e non sentirli: cos’è cambiato nel 
frattempo? Quale mercato avete trovato 
nei primi anni, e quale mercato vi vedete 
intorno adesso?
Tutto è cambiato, nel 1975 quando è iniziata que-
sta avventura, l’Italia e in generale tutto il mondo, 
come ben sa, erano molto diversi. Il nostro Paese, 
con le sue storiche contraddizioni e inefficienze ha 
visto durante questi ultimi 10 anni di crisi accen-
tuarsi i suoi punti di debolezza, rendendo sempre 
più difficile per gli imprenditori concorrere in un 
mercato che è diventato sempre più globale. Non 
credo onestamente possibile partendo oggi svilup-
pare quello che è nato nel 1975. Un mercato che 
giustamente è diventato sempre più competitivo 
e ricco di alternative, che badi bene, sono impor-
tanti per stimolare la crescita di un azienda, ma 
come le dicevo, questo in Italia è reso tutto molto 
più difficile, rispetto a fare impresa in altri Paesi.

Come si presenta oggi il Gruppo? 
Oggi il gruppo Lavor commercializza i propri 
prodotti in più di 150 Paesi al mondo per un giro 
di affari vicino ai 100 milioni di euro. Abbiamo 
filiali dirette in Cina, Brasile, Francia, Spagna, 
Inghilterra e Polonia. Quasi 500 tra collaboratori 
diretti e indiretti. Siamo ormai un’azienda mul-
tibrand e multi prodotto con una gamma con più 
di 200 modelli diversi tra idropulitrici, aspirato-
ri, lavasciuga, spazzatrici e generatori di vapore. 

State lavorando all’innovazione? Cosa 
chiede il mercato?
Il mercato da sempre chiede novità e innova-
zione. Non mi stanco mai di dire ai miei colla-
boratori che la nostra storia è vincente proprio 
perché non abbiamo mai smesso di innovare 
e di investire nella ricerca e sviluppo di nuo-
vi prodotti. Stiamo sviluppando nuove gam-
me sia per le idro hobby che per gli aspiratori. 
Anche nella linea professionale lanceremo il 
prossimo anno parecchi nuovi modelli presen-
tati di recente sia a Pulire Verona che ad Auto-
promotec Bologna.

Quali strategie commerciali e di 
marketing metterete in campo nel 
prossimo futuro?
Oggi il mercato è molto più globale e rapido 
nel reagire di quanto lo fosse nel 1975 quando 
ho iniziato. Anche le strategie commerciali so-
no ovviamente cambiate nel corso di questi 40 
anni e si adatteranno ancora per il futuro a ciò 
che richiede il mercato e che richiedono i clien-
ti. Siamo attenti e pronti a reagire e ad adattar-
ci alle nuove sfide.

Quanta importanza ha l’export per 
voi? E quanta il mercato interno? Su 
cosa investirete maggiormente?
Da sempre l’export ha un’incidenza molto im-
portante per il nostro gruppo. Oggi il gruppo La-
vorwash commercializza i suoi prodotti in più di 
150 Paesi. L’Italia resta il nostro mercato inter-
no e onestamente ci stiamo togliendo negli ul-
timi anni tante soddisfazioni anche nella nostra 
bella penisola, con quote di mercato in continua 
crescita. Per il futuro l’obiettivo è continuare a 
crescere sia in Italia che all’estero, forti anche 

di segnali incoraggianti di ripresa che vediamo 
provenire non solo dall’Italia ma anche da al-
tri Paesi Europei.

Che rapporti avete con la rete 
commerciale?
Alcuni nostri agenti sono con me dall’inizio, 
questo le fa capire che rapporto anche persona-
le ho con i miei collaboratori. Mi vanto di aver 
creduto fin dall’inizio nella forza del marchio e 
di avere investito in questi 40 anni molte risor-
se per dare a questo marchio una visibilità e una 
riconoscibilità importante. Tutto questo è stato 
possibile anche grazie alla rete commerciale che 
ha condiviso con me questo scelta commerciale.

Come immagina Lavorwash fra 40 
anni?
La immagino come oggi, un’azienda dinamica, 
giovane e con tanta voglia di fare e di crescere. 
Con lo stesso spirito e voglia di fare che avevo 
io quando ho iniziato e che ho ancora oggi. Lo 
spirito che ho trasmesso ai miei collaboratori.

Come giudica l’esperienza di Pulire 2015? 
Quali aspetti l’hanno colpita più favorevol-
mente, e quali ritiene “da rivedere”?
Avendo una cultura tecnica da sempre vedo le 
fiere come un importante momento di confron-
to e crescita soprattutto tra noi produttori. Visi-
tando attentamente questa edizione del Pulire 
2015 ho notato, soprattutto tra i produttori Ita-
liani, tante novità e tanti investimenti, come nel 
nostro caso. Questa cosa mi ha fatto molto pia-
cere, credo molto nella creatività Italiana e nel 
nostro spirito di adattamento soprattutto nei mo-
menti difficili come quello che stiamo vivendo. 

[it.lavorpro.com]

Lavorwash, 40 anni 
di made in Italy 
nel mondo
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In questi ultimi mesi Italsan ha presentato 
due nuovissimi articoli destinati a cambiare 
la prospettiva dei servizi washroom nel cam-
po della profumazione e della igienizzazio-
ne dei wc.

I due apparecchi
Il primo apparecchio, di nome Windfresh, è un 
brevetto Italsan, e rivoluzionerà la profumazio-
ne nei locali molto frequentati e con il proble-
ma della persistenza di cattivi odori. Il secon-
do apparecchio, di nome Sanytronik, racchiu-
de tutte le caratteristiche dei classici sanitizer 
aggiungendo il vantaggio di un design italiano, 
ma soprattutto una cartuccia refil di altissima 
qualità (stiamo parlando di un pmc). 

Per i locali ad alta frequentazione
Partiamo da Windfresh, la soluzione che per-
metterà di risolvere il problema della profu-
mazione dei locali che solitamente sono molto 
frequentati come le aree destinate alle: toilette, 
presenti in qualsiasi centro commerciale; aree 
di servizio; stazioni ferroviarie. Tutti luoghi i 
cui sistemi di profumazione tradizionali sono 
spesso preda dei vandali. 

I vantaggi di Windfresh
I vantaggi più evidenti di Windfresh sono: 
● assenza visiva di apparecchi per la profuma-

zione; soluzione definitiva del grosso problema 
del vandalismo nei locali adibiti al pubblico; 
● possibilità di derivazioni: è possibile inseri-
re una doppia o tripla derivazione subito dopo 
il ventilatore, e quindi avere più possibilità di 
propagazione da sfruttare per un ampio locale 
o per più locali adiacenti;
● possibilità di potenziamento e concentra-
zione profumo, dato che l’apparecchio è sta-
to concepito come apparecchio modulare, nel 
senso che è possibile collegare fra di loro più 
box porta cartucce e raggiungere l’ intensità di 
profumazione desiderata; 
● riciclo e purificazione ambientale continua: 
qualora ad esempio si impiegasse un abbatti-
tore di odori, collegando il condotto di aspira-
zione aria alla griglia ripresa aria si avrebbe un 
prelievo ed un’immissione continua del flusso 
d’aria dall’ambiente, ed a ogni passaggio l’aria 
verrebbe ulteriormente arricchita di particelle 
che aggrediscono le molecole maleodoranti; 
● possibilità di comando a distanza: sono pre-
visti accensione e spegnimento standard tra-
mite un timer in cui inserire un programma di 
lavoro in funzione delle esigenze del cliente. 
Opzionale l’accensione e spegnimento a di-

stanza tramite telecomando oppure controllo 
delle funzioni (cambio programma – accensio-
ne e spegnimento ecc.) su terminale remoto.

Il sanitizer dal design italiano 
Sanytronik è il sanitizer per l’igienizzazione 
dei w.c. che permette di sanificare qualsiasi ti-
po di wc (tazza, turca, orinatoio) con la certez-
za di utilizzare un prodotto di altissima qualità 
e con innumerevoli possibilità di programma-
zione. Con Sanytronik, Italsan persegue la stra-
da della innovazione tecnologica e del design 
italiano. Sanytronik, abbinato al suo refil, è in 
grado di igienizzare il wc per 24 ore su 24, op-
pure solo di giorno o solo di notte per periodi 
che vanno da 2 fino a 16 settimane.

Il refil
Il refil Sanytronik è composto da un disinfet-
tante specifico con triplice funzione: disinfet-
tante, detergente, deodorante. E’ un pmc re-
gistrato al Ministero della Sanità. Il consumo 
energetico di Sanytronik è contenuto: la du-
rata di due batterie a torcia LR-20 alcaline è 
mediamente di 8/12 mesi (condizionata dal-
la scelta della frequenza degli scarichi). Ital-
san ha realizzato Sanytronik per far fronte alle 
continue richieste della clientela di poter avere 
un prodotto italiano, di qualità e ad un prezzo 
competitivo. Il prodotto ha la possibilità di es-
sere personalizzato secondo le varie esigenze 
aziendali. Sanytronik, oltre al refil pmc, offre 
la possibilità di utilizzare cartucce con prodot-
to biologico o con igienizzante a tracciante co-
lorato di azzurro.

[www.italsan.it]

Italsan, 
due apparecchi rivoluzionari
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Arix rappresenta oggi una realtà di riferimen-
to in Italia nel settore dell’ household clea-
ning. Fin dal lontano 1969 l’azienda di Via-
dana (Mantova) progetta, produce e distribui-
sce articoli e strumenti per la pulizia degli am-
bienti domestici, per l’igiene e la cura della 
persona, per il settore professionale. 

Il risultato migliore, nel più breve 
tempo possibile
La mission aziendale è quella di proporre ar-
ticoli di qualità ineccepibile al giusto prezzo, 
per il consumatore contemporaneo che cerca 
il risultato migliore con il massimo della pra-
ticità e il minimo sacrificio di tempo e fati-
ca. Un obiettivo non facile, e per questo l’im-

pegno di Arix è rivolto in diverse direzioni. 

Un impegno quotidiano
Per garantire ogni giorno tale risultato, infat-
ti, l’azienda: analizza il mercato, trend attua-
li ed emergenti; lavora sulla flessibilità nella 
produzione e nell’offerta, al fine di soddisfa-
re le esigenze del cliente e della moderna di-
stribuzione; investe gli utili in ricerca e svi-
luppo; effettua un controllo scrupoloso degli 
standard qualitativi. Negli ultimi decenni nel 
mercato sta avvenendo il passaggio da prodot-
ti tradizionali tessili e tnt a prodotti tecnolo-
gicamente più evoluti come le microfibre che 
oggi si presentano in modo molteplice in va-
rie destinazioni d’uso. Più in generale c’è sta-

ta l’evoluzione dei prodotti di base che sono 
stati affiancati da prodotti più specialistici an-
dando a coprire ed ampliare segmenti un tem-
po considerati trascurabili o non significativi.

I segreti del successo
Ecco i segreti della crescita di Arix: scelte co-
raggiose e lungimiranti; acquisizioni di mar-
chi e aziende in Italia e nel mondo, come Ton-
kita; vocazione internazionale, da sempre nel 
dna Arix. La forte vocazione industriale e in-
ternazionale che da sempre caratterizza la so-
cietà. La razionalizzazione degli assortimenti 
e le sinergie produttive e commerciali che ne 
derivano sono asset che potranno concorre-
re allo sviluppo di un’offerta strategicamen-
te integrata.

Lavoro pratico e piacevole, non solo 
in casa
Fin da subito Arix si è impegnata per miglio-
rare la qualità della vita di tutti coloro che af-
frontano le piccole e grandi pulizie domesti-
che come faticosa e ineluttabile routine e per 
quanti vivono la cura della casa come una e 
vera e propria passione. Ma non si parla so-
lo di pulizie domestiche: la qualità delle so-
luzioni proposte da Arix si è presto fatta ap-
prezzare anche nel settore professionale. Per 
raggiungere questi obiettivi, Arix propone 
soluzioni capaci di rendere il lavoro più fa-
cile, pratico e, perché no, anche piacevole.

[www.arix.it/it/professional]

Arix, 
una mission di qualità
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Fiumi di inchiostro sono stati scritti su 
Expo 2015 “Nutrire il pianeta”. Dif-
ficile, nel bel mezzo della kermesse, 
dire qualcosa di nuovo. Però di cibo 
si parla e non è possibile fare finta di 
nulla, tanto meno nel numero che GSA 
dedica all’industria, specie quella ali-
mentare, e alla Grande distribuzione 
organizzata. Anche perché l’Esposi-
zione universale che Milano sta ospi-
tando, e che si chiuderà il 31 ottobre, 
è il più grande evento mai realizza-
to sull’alimentazione e la nutrizione, 
una vetrina mondiale in cui i vari pae-
si stanno cercando di dare una risposta 
concreta a un’esigenza vitale: riusci-
re a garantire cibo sano, sicuro e suf-
ficiente per tutti i popoli, nel rispetto 
degli equilibri del pianeta terra. E que-
sto è il punto, o meglio, uno dei punti: 

cibo sano e sicuro. Posto che l’Italia è 
un’eccellenza mondiale in fatto di in-
dustria alimentare e, più in generale, 
filiera del cibo, a che punto siamo con 
la sicurezza, intesa a trecentosessanta 
gradi? Quali sono le tematiche più at-
tuali in materia? E cosa possono fare 
le filiere industriali e i canali distribu-
tivi per rendere più sano e trasparente 
il mercato alimentare?

Le frodi, un tallone 
d’Achille italiano
Uno dei dati più preoccupanti quando 
si parla di made in Italy alimentare è 
quello delle frodi o contraffazioni di 
prodotti italiani. I numeri più recenti 
parlano di un giro d’affari di quasi 65 
miliardi di euro, tra Italia (oltre 4 mi-
liardi) ed estero (più di 60). Più di 200 
sono le registrazioni di prodotti Dop, 
Igp e Stg italiani messi a rischio. C’è 
di tutto: dal famoso parmesan (che a 
seconda delle latitudini può diventa-
re “parmesao” o addirittura “regiani-

to”, ‘Parma salami’ del Messico; ‘mor-
tadela’ siciliana del Brasile; ‘barbera 
bianco’ rumeno; ‘provolone’ del Wi-
sconsin; il sugo ‘mascarpone e rucco-
la’ della Svezia (e non dite che non 
hanno fantasia…) al pecorino o gor-
gonzola, passando per prodotti dol-
ciari, polente, oli, e chi più ne ha più 
ne metta. Oltre a un danno economi-
co immenso e a un danno di immagi-
ne forse anche più preoccupante, ne 
va della sicurezza alimentare di tutti. 
Anche perché molto spesso alla base 
di simili contraffazioni vi è la cosid-
detta agro-pirateria, ossia la messa in 
atto di condotte illecite ai danni del 
consumatore. E che danni: pensate ad 
esempio che c’è chi riproduce il deli-
zioso Valpolicella con un “kit lampo” 
di polveri e mosti vari degno del Pic-
colo chimico. Ma un kit analogo vale 
per riprodurre il formaggio, e chissà 
che intrugli ci sono dentro. Che poi a 
rimetterci sia la salute del consumato-
re, beh, questo è un dettaglio. 

accordo governo-gdo per combattere 
le contraffazioni alimentari: 

l’italia non fa più sconti 
“Nutrire il pianeta”? Sì, ma senza 
inganni! Expo 2015 è al “giro di 
boa”, e la sicurezza resta un tema 
fondamentale per l’intera filiera 
del nutrimento. Uno dei temi cal-
di di questi giorni è la contraffa-
zione dei prodotti italiani. Su que-
sto fronte il nostro paese non sta 
più a guardare, e il “nuovo corso” 
parte proprio da Milano, dove in 
giugno si sono tenuti gli Stati ge-
nerali delle Indicazioni geografi-
che italiane. Importante accordo 
fra Mipaaf e Gdo per promuovere 
il made in Italy.

di Giuseppe Fusto

ACCORDO GOVERNO-GDO TERZA PAGINA
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Italian sounding, 
un fenomeno da combattere
Si stima che all’estero ben tre prodotti 
su quattro che “suonano italiano” sia-
no, in realtà, frutto di contraffazione, 
ed è per questo che il fenomeno ha pre-
so il nome di “italian sounding”: cioè 
prodotti dal nome evocativo dell’idio-
ma tricolore, ma in realtà tutt’altro che 
italiani. Un tema che non poteva cer-
to passare inosservato a Expo, giorno 
dopo giorno vengono scandagliate al-
cune questioni prioritarie del dibatti-
to nazionale e internazionale. Impor-
tanti, in questo senso, gli Stati gene-
rali delle Indicazioni geografiche ita-
liane, tenutisi il 15 giugno scorso. Il 
convegno, organizzato dal Ministero 
delle Politiche Agricole, Alimentari e 
Forestali, ha affrontato l’evoluzione 
delle Dop e Igp in Italia, la lotta con-
tro le frodi e la garanzia per i consu-

matori, e infine le politiche di tutela e 
valorizzazione della produzione agro-
alimentare italiana. “Abbiamo voluto 
questa giornata in Expo - ha dichiara-
to il Ministro Martina - per ribadire la 
nostra leadership nel settore delle indi-
cazioni geografiche. Il nostro model-
lo di brand geografico è forte, perché 
i prodotti a denominazione non hanno 
solo un grande valore economico, ma 
storico, culturale, identitario”.

Gli Stati generali
Si è parlato, nella prima parte dell’in-
contro, di prodotti agroalimentari Dop 

e Igp, delle azioni coordinate e collet-
tive delle produzioni tutelate della sa-
lumeria italiana, del sistema dei gran-
di formaggi italiani e della denomina-
zione di origine, dell’olio come sim-
bolo tricolore da tutelare, della filiera 
suinicola, delle bevande spiritose. In-
somma, di tutti i prodotti più a rischio 
di contraffazione. Nella seconda par-
te sono entrati in scena i consumatori, 
e le garanzie da assicurare al merca-
to: in quest’ottica sono stati presenta-
ti i risultati dell’azione di contrasto al 
fenomeno di contraffazione e italian 
sounding, la prevenzione e repressione 
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dei reati agroalimentari, la lotta con-
tro le frodi nei confronti del patrimo-
nio agroalimentare a Indicazione Geo-
grafica e il sistema di controlli. La ter-
za parte ha approfondito le politiche 
di tutela e valorizzazione: lo sviluppo 
del sistema dop/igp della produzione 
agroalimentare italiana in ambito co-
munitario e internazionale; i numeri e 
valori del settore dop-igp agroalimen-
tare e vitivinicolo; le sinergie offer-
te dal connubio Vino-Food; la valo-
rizzazione dei prodotti agroalimenta-
ri di qualità delle Denominazioni di 
Origine e delle Indicazioni Geografi-
che, ed è stata presentata l’Expo Edi-
tion dell’Atlante QualivitaFood & Wi-
ne (www.qualivita.it), uno strumento 
per la protezione e la valorizzazione 
dei prodotti agroalimentari di qualità. 
Nel corso dei lavori sono state presen-
tate le azioni del Mipaaf per la tutela e 
la promozione dei prodotti Dop e Igp 
sul fronte nazionale e internazionale. 
Cinque, in sintesi, le azioni principa-
li: rilancio dei consumi sul mercato 
italiano con un accordo siglato con la 
GDO durante l’evento, rafforzamento 
del contrasto alla contraffazione anche 
sul web, focus sulle indicazioni geo-
grafiche nel piano del Governo per il 
sostegno all’export Made in Italy, di-
fesa del sistema delle denominazioni a 
livello internazionale e testo unico per 
le Dop per semplificare le norme a fa-
vore di imprese e consorzi di tutela. 

Un accordo con la GDO
Intanto un apposito protocollo d’inte-
sa tra Ministero e le associazioni della 
grande distribuzione organizzata come 
Federdistribuzione, Ancc-Coop, An-
cd-Conad ha l’obiettivo di garantire 
una migliore informazione dei consu-
matori e favorire una più facile indivi-
duazione dei prodotti Dop e Igp presso 
i punti vendita. Tra gli strumenti pre-
visti dall’accordo ci sono: 
● incremento degli spazi dedicati ai 
prodotti DOP/IGP nei punti vendita;
● utilizzo sugli scaffali di segnaleti-
ca dedicata alla campagna informati-
va sulle DOP/IGP;
● campagne informative promozionali 
svolte in coordinamento tra le azien-
de delle catene GDO o dalle singole 
aziende come ad esempio la “settima-
na delle DOP/IGP”;
● esposizione e distribuzione pres-
so i punti vendita di materiale infor-
mativo specifico dedicato ai prodotti 
a denominazione. “L’accordo siglato 
oggi con la Gdo, poi, darà una spinta 
al rilancio dei consumi dei prodotti a 
denominazione - ha aggiunto il Mini-

stro - in uno dei mercati più importanti 
a livello nazionale come quello della 
grande distribuzione. Lo presentiamo 
in Expo proprio a ribadire che questo 
evento è una straordinaria occasione 
per le nostre filiere, per la grande qua-
lità che tutti i nostri territori esprimono 
e che qui a Milano si presenta al mon-
do in tutta la sua forza”.
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Frodi e contraffazioni alimentari, l’I-
talia è tra le prime vittime al mondo. 
Il mercato “illecito” vale oltre 60 mi-
liardi di euro, e sempre più spesso, sui 
siti di e-commerce, compaiono in ve-
trina cibi contraffatti. Ebbene sì: il fe-

nomeno dell’ “italian sounding” è ar-
rivato anche sul web, e il nostro pae-
se non può più stare a guardare nem-
meno su questo fronte. 

Partita la guerra telematica
Per questo il Ministero delle politi-
che agricole, attraverso l’Ispettora-
to repressione frodi (ICQRF), ha re-
centemente chiuso due accordi uni-
ci al mondo con i più grandi player 
dell’e-commerce mondiali come eBay 
e Alibaba. In pratica, dopo aver indi-
viduato i falsi, il ministero li fa sottrar-
re dalle vetrine elettroniche: ad oggi 
sono stati oltre 300 gli interventi, con 
più di 200 i venditori bloccati per un 
valore di 60 milioni di euro. La sfida 
è lanciata: l’Italia è finalmente passa-
ta all’attacco dell’agropirateria anche 
sul web, primo paese al mondo a far-
lo in modo sistematico e organizzato. 

Un nuovo marchio a tutela 
del made in Italy a tavola
Ma il “nuovo corso” per la tutela di 
questo inestimabile patrimonio ita-
liano era partito già a fine maggio: 
il giorno 27 il Mipaaf, ad Expo, ave-
va presentato il segno unico distinti-
vo agroalimentare “The extraordi-
nary italian taste”, un’operazione di 
sistema per sostenere export agroali-
mentare con l’obiettivo dichiarato di 
50 miliardi di export nel 2020. Il mar-
chio serve alla promozione del Made 
in Italy agroalimentare e al contra-
sto dell’italian sounding. Il logo ha 
debuttato con successo a Chicago in 
una delle fiere più importanti di con-
tatto con la GDO statunitense, e ver-
rà utilizzato in occasione delle prin-
cipali fiere internazionali, in attività 
di promozione all’interno dei pun-
ti vendita della grande distribuzione 
estera, nelle campagne di comunica-
zione e promozione sui media. E’ già 
impiegato all’interno del Padiglione 
del Vino e del Padiglione del Cibo a 
Expo. Si tratta in sostanza di un’o-
perazione di sistema-paese, che con-
sentirà all’Italia di recuperare terreno 
rispetto a Paesi concorrenti che già 
adottano marchi di questo tipo con 
successo. Così si punta a rafforzare 
le azioni realizzate da enti pubblici o 
aziende private sui mercati esteri, co-
me ad esempio Stati Uniti, Canada, 
Brasile, Russia, India, Cina, Europa, 
Turchia e Australia. Il segno unico 
è rappresentato da una bandiera ita-
liana con tre onde che richiamano il 
concetto di crescita e di sviluppo e 
dalla scritta “The extraordinary ita-
lian taste”, e non potrà essere appo-
sto sui singoli prodotti.

frodi alimentari, 
la lotta corre sul web (e non solo)
Le contraffazioni alimentari che 
riguardano prodotti tipici italiani 
valgono oltre 60 miliardi di euro. 
Una fortuna, senza contare l’a-
spetto della sicurezza. E una buo-
na fetta di questo mercato corre sul 
filo dell’e-commerce. Per questo il 
Governo non può più stare a guar-
dare. Ecco le nuove iniziative del 
Ministero delle politiche agrico-
le, che riguardano il web ma an-
che i grandi appuntamenti fieristi-
ci internazionali.  

di Antonio Bagnati 
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Agroalimentare italiano 
più riconoscibile
“Da oggi l’agroalimentare italiano - ha 
spiegato il Ministro Maurizio Marti-
na - sarà più forte e più riconoscibile 
sui mercati internazionali. Finalmen-
te abbiamo un segno distintivo unico 
che aiuterà consumatori e operatori a 
identificare subito le attività di promo-
zione dei nostri prodotti. Partiamo da 
Expo Milano 2015 per sfruttare que-
sta straordinaria occasione di visibilità 
e proseguiremo con le azioni previste 
dal nostro piano di internazionalizza-
zione sui mercati strategici. Nei pros-
simi tre anni investiremo oltre 70 mi-
lioni di euro per la promozione, im-
parando a fare squadra e a non disper-
dere in mille rivoli le risorse. Il nostro 
obiettivo è essere al fianco delle im-
prese che in questi anni hanno mes-
so in campo energie, capacità di fare, 
passione, aziende che hanno consen-
tito all’Italia di registrare una cresci-
ta del 70% dell’export agroalimentare 
negli ultimi 10 anni. Abbiamo chiuso 
il 2014 con 34,4 miliardi di euro, nel 
primo trimestre del 2015 siamo a oltre 
8,7 miliardi di euro e il nostro obietti-
vo è arrivare a 36 miliardi a fine anno. 
Anche sfruttando bene l’Esposizione 
Universale di Milano possiamo farce-
la e puntare all’obiettivo di quota 50 
miliardi di export nel 2020”.

Chiarezza nell’etichetta
Ma questi sono solo alcuni dei temi 
all’ordine del giorno. Altri aspetti da 
tenere d’occhio sono, fra i moltissimi, 

quello della chiarezza delle etichette e 
degli sprechi alimentari. A proposito 
di etichette, sempre il Ministero del-
le politiche agricole ha condotto, nei 
mesi scorsi, una consultazione pub-
blica online tra i cittadini sull’etichet-
tatura dei prodotti agroalimentari. So-
no stati oltre 26.500 i partecipanti, e 
oltre il 96% ha dichiarato che è molto 
importante che sull’etichetta sia scrit-
ta in modo chiaro e leggibile l’origi-
ne dell’alimento. Per 8 italiani su 10 
è decisivo che il prodotto sia fatto con 
materie prime italiane e sia trasforma-
to in Italia, a seguire il 54% controlla 
che sia tipico e il 45% verifica anche 
la presenza del marchio Dop e Igp. Per 
9 su 10 è importante conoscere l’ori-
gine per questioni legate al rispetto 
degli standard di sicurezza alimenta-
re. Gli italiani quindi vogliono cono-
scere sempre l’origine delle materie 
prime in particolare su alcuni prodotti 
come le carni fresche e il latte fresco 
(95%), i prodotti lattiero-caseari co-
me yogurt e formaggi (90%), la frut-
ta e verdura fresca tagliata già pronta 
per l’uso (88%), le carni trasformate 
come salumi e insaccati, carne in sca-
tola (87%) o il riso (81%).Per quanto 
riguarda il luogo dove avviene la tra-
sformazione per oltre 18mila persone 
(70%) è sempre fondamentale che sia 
indicato in etichetta in modo chiaro, 
e per l’86% è molto importante av-
venga al 100% in Italia. Quasi 22mi-
la persone (82%) hanno poi dichia-
rato che sono disposte a spendere di 
più per avere la certezza dell’origine e 

provenienza italiana del prodotto, con 
quasi la metà pronta a pagare dal 5 al 
20% in più. 

Verso una legge 
anti sprechi alimentari
Altro tema è quello degli sprechi, e 
anche qui la Gdo ha un ruolo molto 
importante. A fine giugno la piattafor-
ma Change.org ha messo on line una 
petizione per chiedere al governo una 
legge contro gli sprechi alimentari, che 
imponga alla grande distribuzione di 
donare il cibo invenduto a organizza-
zioni di volontariato o mense per i po-
veri. Non è una cosa così strana: in 
Francia, ad esempio, è già attiva una 
legge per i supermercati con superfi-
ci superiori ai 400 metri quadrati, che 
punisce con pene severe i trasgressori 
(fino a due anni di carcere), ed ha ap-
provato inoltre un piano di educazione 
nelle scuole. Ovviamente, saranno ne-
cessarie delle attenzioni particolari al-
le norme igienico-sanitarie per le fasi 
di conservazione, trasporto, deposito 
e utilizzo degli alimenti in modo che 
questi prodotti possano essere consu-
mati in tutta sicurezza. 

  I numeri del made in Italy alimentare
● DOP e IGP in Italia: 271 cibo e 523 vino
● Valore produzione: 13,5 miliardi di euro
● Dati tutela DOP/IGP (ICQRF) Procedure ultimi 12 mesi: 
370 di cui vini (144) e prodotti a denominazione protetta (226)
● Mercati: 22 Paesi, di cui 8 extra UE (USA, Cina, Australia, 
Ucraina, Moldavia, Norvegia, Svizzera, Egitto).
● Valore: oltre 60 milioni di euro di flussi bloccati
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La prima cosa che si nota entrando 
nel “Supermercato del futuro” allesti-
to da Coop all’interno del Future Fo-
od District di Expo Milano 2015 è il 
packaging ridotto all’osso. Niente inu-
tili sprechi, un rapporto più diretto del 
cliente con la merce: i prodotti fanno 
bella mostra di sé uno per uno su ban-
chi intelligenti ad alto tasso di interat-
tività. I clienti possono scegliere fra 
oltre 1500 referenze suddivise in cin-
que filiere, che corrispondono ai nomi 
delle “cinque vie” in cui il supermer-
cato è organizzato: latte e derivati; tè, 

caffè e cacao; cereali e birra; carne e 
pesce; ortofrutta e vino. 

Il supermercato 
del futuro secondo Coop
Il “supermercato del futuro” è uno 
spazio sperimentale Coop di 2.500 
metri quadrati che indaga e in par-
te anticipa i modelli evoluti della 
Gdo di domani, posto proprio al cen-
tro dell’area milanese di Expo, vici-
no all’incrocio fra Decumano e Car-
do, in prossimità della piazza pubbli-
ca di 4.500 metri quadri su cui insi-
ste l’Exhibition area. Farci un giro è 
indispensabile per comprendere me-
glio cosa aspettarci dai punti vendi-
ta Gdo fra qualche anno. Sperimenta-
le sì, ma fino a un certo punto, perché 
qui la spesa ce la puoi anche fare per 
davvero. L’impressione è decisamente 
positiva, di estrema chiarezza e traspa-
renza: attraversando i diversi ambienti, 
i visitatori possono esplorare e cono-
scere una catena alimentare più etica e 
trasparente, sia attraverso l’intelligen-
za progettuale, sia mediante l’impiego 
-ma sempre discreto e mai invadente- 
delle nuove tecnologie.

Etichette “touch”
A proposito di “internet delle cose”, 
di cui si è parlato anche al Pulire di 
Verona (19-21 maggio): i prodotti del 
supermarket di domani sono esposti 
su ampi tavoli interattivi che “dialo-
gano” con il consumatore a colpi di 
touchscreen. Il semplice sfiorarli con 
la mano permette infatti al visitatore 
di ottenere informazioni aumentate sui 
prodotti, che sono poi tutte quelle in-
formazioni che oggi sono disponibi-
li in rete ma che non riusciamo a far 
stare in un’etichetta tradizionale. At-
traverso queste “etichette aumentate” 
il prodotto è in grado di raccontare se 
stesso, le sue proprietà, la sua storia, il 
suo tragitto dalle origini all’utente fi-
nale. Si tratta di un’opportunità inte-
ressante anche alla luce delle norme 
sempre più evolute sull’etichettatura. 
Prendiamo l’esempio degli allergeni: 
la presenza/assenza di sostanze aller-
geniche è una delle prime informazio-
ni a comparire in modo chiaro e ine-
quivocabile sui display antistanti i di-
versi prodotti, per la massima sicurez-
za dell’acquirente.

A misura d’uomo
Il supermercato, infatti, è stato pensa-
to e costruito non più a misura di pro-
dotto, ma a misura d’uomo. C’è l’uo-
mo, non la merce, al centro delle at-
tenzioni della distribuzione che verrà. 
C’è molta tecnologia, certo, a partire 
dai robottini YuMi, gioiellini Abb in 
grado di confezionare qualsiasi tipo di 

coop: a expo 
“prove generali” di futuro
Come sarà la Gdo fra qualche an-
no? Un’idea ce la dà Expo 2015, 
dove proprio all’incrocio fra 
Cardo e Decumano c’è il Futu-
re Food District, area in cui Co-
op ha realizzato il “Supermerca-
to del futuro”, 2.500 metri qua-
drati che anticipano il punto ven-
dita di domani, fra interattività e 
centralità dell’uomo. Scopriamo-
lo insieme. 

di Umberto Marchi
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prodotto e interagire con il cliente. In 
pratica scegli di acquistare una mela e 
il robot te la confeziona in una scatola 
di cartoncino tipo quella dei popcorn 
al cinema, o delle frites nei fast fo-
od. Ma gli strumenti offerti dal mon-
do digitale vengono utilizzati soprat-
tutto per far “scomparire” le barriere, 
rendere più fluida e confortevole l’e-
sperienza del visitatore e soprattutto, 
come dicevamo, permettergli l’acces-
so a informazioni importanti che altri-
menti sarebbero irrecuperabili. Come 
nel caso della tracciabilità di prodotto: 
da che parte del mondo arriva questa 
mela? Quali prodotti sono stati impie-
gati durante la sua coltivazione? Qual 
è la sua impronta ecologica? Quali so-
no i suoi principi nutritivi? Informa-
zioni preziose, difficilmente reperibili 
in un supermercato “normale”, ma che 
possono influire in modo determinan-
te nella scelta d’acquisto. La tecnolo-
gia, insomma, è rivista in chiave 2.0: 
mai invadente ma sempre di supporto, 
utile e silenziosa. 

Come in Calvino…
Lo spazio, dal canto suo, è capace di 
generare emozioni e nuove interazioni 
tra consumatori, prodotti e produttori: 
diventa così un ambiente in cui ritro-
vare un rapporto diretto con la filiera. 
Non è affatto fuori luogo ricordare il 
famoso signor Palomar di Italo Cal-
vino che, immerso in una fromagerie 
parigina, ha l’impressione di trovar-
si in un museo o in un’enciclopedia: 

“Dietro ogni formaggio c’è un pasco-
lo d’un diverso verde sotto un diver-
so cielo. Questo negozio è un museo: 
il signor Palomar visitandolo sente, 
come al Louvre, dietro ogni oggetto 
esposto la presenza della civiltà che 
gli ha dato forma e che da esso pren-
de forma.” Una citazione che non ci 
inventiamo certo noi, perché proprio 
a Palomar ha pensato, mentre lavora-
va al progetto, l’architetto e urbanista 
Carlo Ratti, titolare dello studio Car-
lo Ratti Associati e direttore del Sen-
seable City Lab al Mit, che si è ispi-
rato anche al pensiero del celebre in-
novatore Alan Kay: “Il miglior modo 
per prevedere il futuro è inventarlo”. 
Che significa, in pratica, anticiparlo. 
Da tempo Ratti studia nuove modali-
tà di interazione fra tecnologia e smart 
cities del futuro, ed era proprio la per-
sona giusta per dare corpo alle nuove 
tendenze in fatto di punti vendita del-
la grande distribuzione. 

Una dimensione 
sociale ritrovata
Torniamo appunto al nostro supermer-
cato del futuro: come in un tradiziona-
le mercato, lo spazio di acquisto torna 
a essere un luogo di incontro in cui 
le tecnologie creano nuove interfacce 
e facilitano le interazioni, restituen-
do una dimensione sociale alla cate-
na di vendita e mettendo a disposi-
zione delle persone gli strumenti per 
ampliare la consapevolezza delle pro-
prie scelte. 

Paesaggio orizzontale
Inoltre l’eliminazione delle barriere 
verticali disegna un paesaggio oriz-
zontale che favorisce il contatto e la 
relazione, e i produttori locali possono 
utilizzare il supermercato come un’a-
rea di libero scambio. Inutile dire che 
anche l’ambiente, inteso proprio come 
organizzazione degli spazi, è quanto di 
più confortevole si possa immaginare: 
non più, per dirla con Marc Augé, il 
supermercato come non-luogo in cui 
i prodotti “piombano dal cielo”, ma 
uno spazio amico, com’era un tempo 
la vecchia drogheria di quartiere, in 
cui riscoprire il legame tra gli anel-
li della catena del cibo. Ciliegina sul-
la torta la modalità di progettazione 
open source, che ricongiunge non so-
lo idealmente, ma anche fattivamente, 
produttore e consumatore. 

Vantaggi igienici
Dulcis in fundo, uno spazio così è van-
taggioso anche dal punto di vista igie-
nico. La riduzione del packaging libe-
ra spazio utile e rende più facilmen-
te igienizzabili le superfici, che sono 
quasi sempre lisce e senza angoli cie-
chi dove la sporcizia tende ad annidar-
si. In questo modo è più agevole il pas-
saggio delle macchine e attrezzature di 
pulizia. Senza contare la sostenibilità 
energetica e ambientale, fiore all’oc-
chiello di strutture come queste. Con 
l’impiego di prodotti innovativi e un 
uso della tecnologia intelligente esteso 
anche ai processi di pulizia, si chiude 
il cerchio di un ambiente sicuro, inte-
rattivo, relazionale e igienico. 
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Ci siamo quasi: è prevista per dopo 
l’estate la pubblicazione definitiva 
dell’ultima revisione degli standard 
Iso 9001, i più diffusi in materia di 
Sistemi di gestione qualità nelle azien-
de e, più in generale, nelle organiz-

zazioni. Dopo sette anni cambieranno 
dunque ancora una volta i riferimenti 
necessari per ottenere la certificazio-
ne volontaria per la qualità. 

Dal 1987 ad oggi, 
quasi 30 anni di Iso
La “Iso 9001”, dal titolo Sistemi di 
gestione per la qualità, ha una storia 
più lunga di quanto normalmente si 
creda: fu emessa per la prima volta 
nel 1987, rivista una prima volta nel 
1994 e revisionata sostanzialmente 
nel 2000 (la famosa “Vision 2000”). 
Ogni normativa inerente i sistemi di 
gestione, infatti, deve essere periodi-
camente revisionata in senso miglio-
rativo, per adattarla alle nuove con-
dizioni del mercato e alle esigenze di 
tutte le parti coinvolte. L’ultima revi-

sione, come accennavamo, risale al 
dicembre del 2008 (Iso 9001:2008), 
anno in cui venne anche recepita 
dall’Uni, ente italiano di normazio-
ne (Uni En Iso 9001:2008); la norma, 
come è noto, definisce i requisiti di un 
sistema di gestione per la qualità per 
una organizzazione. I requisiti espres-
si sono di carattere generale (una sor-
ta di “requisiti-quadro”), e possono 
essere implementati da ogni tipolo-
gia di organizzazione anche perché, 
ricordiamolo, si tratta sempre di una 
norma di tipo volontario.

Verso la 9001:2015
Oggi, dopo sette anni di “silenzio”, 
ecco annunciata una nuova revisione, 
la ISO 9001:2015. C’è grande attesa 
fra le imprese, anche se molto si sa 
già perché da qualche tempo è dispo-

nuova iso 9001, 
l’attesa è finita

di Simone Finotti

Dopo l’estate sarà pubblicata la re-
visione 2015 della Iso 9001 (siste-
ma gestione qualità), ma è già di-
sponibile il draft dell’International 
organization for standardization. 
Si spinge per la visione “per pro-
cessi”. Tre anni per la transizione, 
ma è importante iniziare ad ade-
guarsi. Buone notizie anche per la 
sicurezza igienica degli alimenti.
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nibile il Dis, draft emesso dall’Inter-
national organization for standardi-
zation (comitato Ct/176 C2), docu-
mento che anticipa la pubblicazione 
finale della norma, e su cui si può 
già iniziare a fare alcune considera-
zioni. Diciamo subito che gli stan-
dard hanno diversi punti in comune 
con la versione 2008. D’altra parte, 
tuttavia, le novità sono poche ma si-
gnificative. Innanzitutto occorre dire 
che uno degli aspetti critici di questo 
tipo di certificazioni è quello di es-
sere vissute con mentalità e approc-
cio più burocratici che sostanziali. In 
pratica, le norme vengono vista come 
“uno standard che va bene all’ente di 
certificazione per rilasciarmi il pezzo 
di carta”. A questo proposito l’ultima 
revisione fa di tutto per promuovere 
la prospettiva della qualità non come 

medaglia da attaccarsi alla pettorina, 
ma come veicolo e strumento di ef-
ficienza, sostenibilità e, non ultimo, 
risparmio. Come? Ad esempio spie-
gando che proprio la qualità è l’in-
grediente essenziale per lavorare nel 
modo più corretto ma anche più red-
ditizio, e che non si lavora bene se 
non si presta la dovuta attenzione a 
tutte le parti interessate: dall’ambien-
te fisico (luoghi e spazi di lavoro) a 
collaboratori, fornitori, clienti e tut-
te le figure che, a vario titolo, entra-
no in contatto con l’organizzazione. 

Una visione “per processi”
A questo proposito occorre dire che 
già la versione 2008 della norma in-
vitava a ragionare “per processi”, in 
una prospettiva sistemica anziché fun-
zionale. Si tratta in sostanza di dare 

nuova iso 9001, 
l’attesa è finita

spazio anche e soprattutto alla di-
mensione orizzontale dell’organiz-
zazione aziendale. Tutte le aziende, 
infatti, anche se sono strutturate per 
funzioni e si rappresentano secondo 
modelli verticali, in realtà funziona-
no per processi orizzontali, con con-
tinui collegamenti trasversali. Proces-
si che, anche se non sono immediata-
mente visibili, non sono formalizzati 
e non hanno nomi ed etichette specifi-
ci, ma rappresentano in realtà ciò che 
nell’azienda viene effettivamente fat-
to. Gestione per obiettivi, integrazio-
ne, flessibilità: questi sono alcuni dei 
valori di riferimento di un’organizza-
zione volta alla qualità, nello spirito 
delle nuove Iso: un’organizzazione, 
insomma, che non è più l’insieme del-
le singole funzioni interessate esclusi-
vamente alla propria specifica attività, 

  Un libro per prepararsi alla nuova Iso
Per iniziare a rivedere la propria orga-
nizzazione aziendale in funzione del-
le novità introdotte dalla 9001:2015 
è molto utile il bel libro “La nuova 
ISO 9001:2015 per riorganizzare, fi-
nalmente, l’azienda per processi”, di 
Stefania Cordiani e Paolo Ruffatti (I 
libri di QualitiAmo, disponibile sul 
circuito Amazon). Il libro analiz-
za il testo del DIS della nuova ISO 
9001:2015 per spiegare nel dettaglio 
come impostare il lavoro della vo-
stra organizzazione, i processi e la 
documentazione di supporto in base ai dettami della nuo-
va norma. 
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quanto piuttosto l’insieme dei processi 
volti al raggiungimento degli obiettivi 
di prodotto, servizio ecc. 

E questa volta davvero
Inutile ripetere che la nuova Iso si 
muoverà su questa linea d’onda, ma 

proprio qui sta il primo cambiamento. 
Gli stessi estensori della norma, sta-
volta, hanno riorganizzato il proprio 
lavoro secondo un modello “per pro-
cessi”, mostrando di aver ben com-
preso la differenza. Almeno a quanto 
assicurano gli esperti come Stefania 

Cordiani e Paolo Ruffatti, autori del 
libro “La nuova Iso 2015” (QualitiA-
mo), “se leggendo in modo superfi-
ciale la nuova norma qualcuno po-
trebbe pensare che non sia cambia-
ta di molto e che si basi su una sem-
plice rimpaginazione dei contenuti, 
chiariamo subito che non è affatto 
così perché chi ha scritto questo do-
cumento ha riorganizzato il proprio 
stesso lavoro avendo bene in mente 
l’organizzazione per processi che si 
differenzia totalmente da quella per 
funzioni”. 

Il “decalogo comune”
Un altro cambiamento significativo, 
entrando stavolta nel merito del testo, 
è che (come si legge nell’Annesso SL 
+ Appendice 2) la nuova norma non 
sarà soltanto la revisione dell’edizio-
ne 2008, ma fornirà le necessarie in-
dicazioni affinché il nuovo Sistema di 
Gestione Qualità possa diventare la 
cornice di tutti gli altri schemi di cer-
tificazione i quali si adegueranno allo 
schema proposto da Iso 9001:2015: è 
la pietra tombale dei numerosi frain-
tendimenti, duplicazioni, confusio-
ni fra diversi sistemi di gestione: ad 
esempio qualità, ambiente, sicurez-
za, energy management, ecc. D’o-
ra in avanti ci sarà un formato stan-
dard, una cornice con questo sche-
ma comune: 
1) Scopo; 
2) Riferimenti normativi; 
3) Termini e definizioni;
4) Contesto organizzativo; 
5) Leadership; 
6) Pianificazione; 
7) Processi di supporto; 
8) Processi operativi; 
9) Valutazione delle performance; 
10) Miglioramento. 
Con le differenze tecniche fra le al-
tre norme contenute interamente nel 
rinnovato capitolo 8 (Operatività). La 
norma rivista dunque segue una strut-
tura ad “alto livello”, che può essere 
impiegata come base per tutti gli al-
tri standard.
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Differenze e novità
Altra grande novità è il fatto che il Cd della versione imminente non 
presenta alcuna prescrizione di obbligatorietà per manuale e procedure 
scritte, pur prevedendo 25 prescrizioni di “documented informations”. 
Fra i cambiamenti più significativi spicca l’analisi dei rischi, che non 
sarà più fatta in modo standard ma declinata nelle diverse realtà azien-
dali e organizzative. Il nuovo approccio prevede l’identificazione dei 
rischi nei processi aziendali e delle misure appropriate da adottare per 
gestirli, oltre a individuare le possibili contromisure. Inoltre la “2015” 
prevede un maggiore coinvolgimento del top management dei pro-
cessi di gestione, e lo snellimento burocratico della documentazio-
ne. Le singole aziende, in particolare, saranno padrone di scegliere 
il livello di dettaglio da impiegare per la loro documentazione scrit-
ta, a seconda di diversi fattori come complessità dei processi, livello 
del personale e così via. Per ciò che riguarda la gestione dei proces-
si, ogni processo dovrà essere definito e contenere specifiche chia-
re per la misurazione dei parametri prestazionali e per la definizione 
dei ruoli e delle responsabilità. Molto importante per le aziende di 
servizi è il fatto che il nuovo standard sarà applicabile in modo più 
agevole per il settore terziario. 

Tre anni per adeguarsi
Lo standard, in sintesi, pone più attenzione al controllo dei processi, 
prodotti e servizi forniti da esterni. Questo per rispondere alla realtà 
odierna in cui le aziende operano in un ambiente sempre più comples-
so. Tutte le aziende già in possesso di tale certificazione, o che vorran-
no introdurla nella propria organizzazione, saranno tenute ad applica-
re questo nuovo standard adattando i propri processi organizzativi in-
terni. E’ previsto un periodo transitorio di tre anni per meglio con-
sentire alle organizzazioni di aggiornare il proprio sistema di gestione.

L’importanza per l’igiene, specie nell’industria alimentare
Da sottolineare, non da ultima, l’importanza delle ricadute che la nuo-
va norma avrà in termini igienici. In effetti molti dei principi-base del-
le norme Iso 9001 sono comparabili con quelle del cosiddetto “pac-
chetto igiene”. In particolare, una metà dei temi presi in considerazio-
ne dalla Iso riguardano argomenti comuni al sistema Haccp. Tra questi: 
● approvvigionamento, 
● identificazione e rintracciabilità 
   del prodotto, 
● controllo del processo, 
● prove e controlli, 
● stato delle prove,
● non conformità, 
● azioni correttive, 
● verifiche ispettive interne, 
● addestramento. 
Pertanto, l’adozione di un Sistema di Qualità aziendale conforme alla 
Norma ISO 9001:2008, nel riorganizzare l’industria alimentare in con-
formità ad una normativa riconosciuta in campo internazionale, garan-
tirebbe, allo stesso tempo, una maggiore affidabilità nell’applicazio-
ne di tutte le procedure riguardanti l’igiene e la sicurezza dei prodotti. 
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Sicurezza sul cantiere, attenzione: 
anche il committente è responsabile, 
insieme all’appaltatore, se colpevo-
le di omissioni nelle misure struttu-
rali di prevenzione. Lo ha sancito la 
Cassazione, con sentenza 12228 del 
24 marzo scorso. E mentre il commit-
tente deve approntare tutte le misure 
strutturali necessarie, l’appaltatore do-
vrà verificare la loro presenza prima di 
intervenire. 

Un argomento importante 
nell’industria
Un tema di grande interesse per l’in-
dustria: quante volte infatti, in un’in-
dustria o anche nella grande distribu-
zione, accade che gli operatori della 
pulizia si trovano a lavorare in situa-
zioni rischiose per la loro incolumità? 
Pensiamo a quando si lavora in altez-
za senza che vi siano misure struttu-
rali come ringhiere, reti di protezione, 
tesate a cui assicurarsi con moschet-
toni e cinture, o a quando si lavora in 
aree frequentemente percorse da mez-
zi motorizzati come carrelli elevatori 
o simili senza che vi siano protezioni, 
specchi e quant’altro. Ma questi sono 

solo alcuni degli innumerevoli esempi 
di superficialità che può costare mol-
to cara. 

Anche l’impresa appaltatrice 
deve verificare la sicurezza 
strutturale del cantiere
Il tema, come abbiamo capito, è quel-
lo degli infortuni in cantiere: e secon-
do la sentenza citata, il committente è 
corresponsabile con l’appaltatore nel 
caso abbia omesso di mettere in atto le 
necessarie misure strutturali di preven-
zione. Ciò significa anche, rovescian-

do la questione, che anche l’impresa 
appaltatrice ha il dovere di verificare 
che il cantiere sia a norma in materia 
di sicurezza prima di iniziare i lavo-
ri, evitando di mandare i suoi operato-
ri in luoghi potenzialmente a rischio. 
Entrambi i soggetti, insomma, dovran-
no cooperare per la massima sicurezza 
dei lavoratori, e per la messa a norma 
del luogo delle operazioni. Il caso pre-
so in esame dalla Corte di Cassazione 
nella sentenza 12228 del 24/3/2015 è 
emblematico: un giovane lavoratore 
della ditta appaltatrice, nello svolgi-

infortuni sul cantiere, 
anche il committente responsabile
Una recente sentenza della Cassa-
zione torna a far riflettere sul tema 
della sicurezza in cantiere. Il com-
mittente è responsabile in solido 
con l’appaltatore nel caso ometta 
misure strutturali di prevenzione e 
quest’ultimo, dal canto suo, deve 
vigilare sulla presenza delle stes-
se, e subordinare il proprio inter-
vento alla messa in sicurezza del 
luogo di lavoro.

di Simone Finotti
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mento delle sue mansioni sul tetto del 
fabbricato dell’azienda committente, è 
precipitato al suolo da un lucernario, 
riportando lesioni mortali. 

Non erano presenti le misure 
strutturali di protezione
Ora, dal lucernario in questione era 
stata rimossa l’apposita rete di prote-
zione, ma soprattutto sul tetto del fab-
bricato non era stata approntata la te-
sata in acciaio a cui assicurarsi trami-
te cinture di sicurezza. Proprio questo 
motivo era già stato addotto dal tribu-
nale di primo grado, che aveva con-
dannato sia il committente sia l’appal-
tatore per “colpa consistita in negli-
genza, imprudenza, imperizia e viola-
zione delle norme per la prevenzione 
infortuni sul lavoro”. Una sentenza 
contraddetta dalla Corte d’Appello, 
la quale mandava assolti dei reati lo-
ro ascritti gli appellanti non ritenen-
do che fosse stata raggiunta la prova 
del loro contributo causale nell’even-
to morte. 

Condannati committente 
e appaltatore
La Cassazione, tuttavia, ha condanna-
to entrambi i soggetti, in quanto: «in 
tema di prevenzione degli infortuni sui 
lavoro, quantunque l’obbligo di coo-
perazione tra committente e appaltato-
re (o tra appaltatore e subappaltatore) 
ai fini della prevenzione antinfortuni-
stica con informazione reciproca, pre-
visto specificamente dall’art. 7 com-
ma 2 Dlgs 626/1994, non esiga che il 
committente intervenga costantemente 
in supplenza dell’appaltatore quando 
costui, per qualunque ragione, omet-
ta di adottare le misure di prevenzione 
prescritte, deve tuttavia ritenersi che, 
quando tale omissione sia immedia-
tamente percepibile (consistendo es-
sa nella palese violazione delle nor-
me antinfortunistiche), il committen-
te, che è in grado di accorgersi senza 
particolari indagini, come nel caso in 
esame, dell’inadeguatezza delle misu-
re dl sicurezza, risponde anch’egli del-

le conseguenze dell’infortunio even-
tualmente determinatosi». Insomma, 
in caso di servizi svolti in luoghi o si-
tuazioni a rischio di infortunio: nel ca-
so in cui ai lavoratori dell’impresa di 
pulizia vengano affidate operazioni 
“a rischio” e da parte del committen-
te non vengano predisposte misure at-
te a prevenire gli infortuni, quest’ulti-
mo ne risponde in solido con l’impre-
sa appaltatrice. 

Indicazioni preziose 
anche per l’impresa
Ma un’indicazione importante se ne 
può trarre anche per l’impresa appal-
tatrice, la quale, visto che è anch’essa 
responsabile, è chiamata a verificare, 
prima di intervenire e subordinando 
il proprio intervento alla loro presen-
za e funzionalità, la presenza di misu-
re preventive strutturali nel cantiere in 
cui deve lavorare. L’impresa deve in-
somma assicurarsi che il committen-
te abbia approntato le misure di sicu-
rezza fisse (es. tesate a cui agganciarsi 
in altezza, reti di protezione, specchi 
o protezioni per la circolazione pedo-
nale in aree di movimentazione mer-
ci, ringhiere, strutture per evitare la ca-

duta di carichi, eccetera) per preveni-
re incidenti la cui responsabilità ricade 
sull’intera filiera. Il Responsabile sicu-
rezza dell’impresa non si deve limitare 
a gestire l’ordinario (documenti come 
Pos, Duvri, Verbali di rischio interfe-
renze), ma accertarsi preventivamente 
che i cantieri di lavoro dove si svolge-
ranno le operazioni siano in tutto e per 
tutto a norma di sicurezza e, nel caso, 
sollecitare appositi interventi da parte 
della committenza. 
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La questione dello Standard europeo 
della Disinfestazione, pubblicato in 
lingua italiana da Uni in aprile, è da 
seguire con estrema attenzione da par-
te dell’industria, in special modo quel-
la alimentare, e della grande distribu-
zione organizzata. 

Nuovi requisiti 
per le imprese di pest control
Parliamo naturalmente della normati-
va europea En 16636, (vedi GSA n.5) 
pubblicata dopo oltre 5 anni di lavo-
ro delle associazioni nazionali dei di-
sinfestatori europei, per l’Italia Anid, 
tra i principali promotori dell’inizia-

standard disinfestazione, 
le nuove regole europee 
Uscite in italiano le nuove norme 
volontarie europee sulle imprese 
di pest control sono il nuovo rife-
rimento per il mercato. Importante 
conoscerle per industria alimenta-
re e per la GDO. Grande succes-
so per il ciclo di sei incontri orga-
nizzato da Anid da Bari a Milano.

tiva. Il nuovo standard definisce e fis-
sa, a livello comunitario, i requisiti e 
le competenze che le imprese di pest 
control devono avere per il controllo 
e la gestione delle infestazioni, al fine 
di garantire servizi di alto livello, sia 
dal punto di vista professionale, sia da 
quello qualitativo. La normativa stabi-
lisce inoltre le competenze richieste 
per i diversi ruoli coinvolti nella for-
nitura di questi servizi, dall’ammini-
strazione ai tecnici. 

Lo standard di riferimento 
del mercato
E’ molto importante perché si tratta 
dello standard di riferimento per una 
fetta molto ampia di mercato, dalla do-
manda pubblica a quella privata, so-
prattutto nell’ambito dell’industria ali-
mentare, distribuzione, lavorazione e 
conservazione. Fra le competenze ri-
chieste dallo standard agli operatori 
della disinfestazione c’è, ad esempio, 
quella di “descrivere l’impatto di ogni 
potenziale effetto negativo dell’inter-
vento di servizio sull’ambiente circo-

stante”. Il lavoro, cominciato nel 2010, 
è stato realizzato dal Cen Tc/404, un 
gruppo di tecnici ed esperti del setto-
re provenienti dalle associazioni del-
le imprese europee che hanno dato vi-
ta ad un ciclo di riunioni e di confron-
ti. La norma Uni En 16636 era attesa 
anche dagli stessi operatori del setto-
re che da tempo richiedevano un inter-
vento a sostegno di questa professione. 
L’auspicio è che questo standard pos-
sa essere preso a riferimento dai frui-
tori dei servizi e dagli enti di control-
lo come fosse la good manufacturing 
practice per il settore dei servizi per il 
controllo e la gestione degli infestanti.

Le 12 fasi del servizio
Entrando un po’ più nel dettaglio, mol-
to importante, anche per il cliente, è il 
capitolo 5 della norma, che descrive le 
12 fasi tipiche del servizio di gestione 
degli infestanti. Partendo dal contatto 
con il cliente, si giunge all’ispezione 
del sito durante la quale devono essere 
valutati il tipo e il livello di infestazio-
ne e i rischi per il cliente e l’ambien-
te circostante. Tutto questo non esclu-
de la capacità dell’azienda di servizi 
di definire il contesto legislativo nel 
quale si è chiamati ad intervenire per 
poi definire il piano di intervento che 
si ultima con l’emissione di una propo-
sta formale e di carattere tecnico eco-
nomico per il cliente. La norma indi-

dalla redazione

Dimensione delle 
aziende di settore 
nell’EU.

Trappole per monitoraggio insetti.
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ca quali dovranno essere gli elemen-
ti essenziali contenuti nella proposta 
che, se accettata, darà luogo all’ero-
gazione del servizio. L’intervento di 
gestione e controllo delle infestazioni 
implica la produzione di un rifiuto che 
dovrà essere gestito secondo le norme 
in vigore. Il servizio si conclude con la 
necessità di registrare l’attività svolta, 
con il rilascio di un rapporto descritti-
vo dell’intervento contenente le racco-
mandazioni essenziali per il cliente al 
fine di prevenire il ripetersi di ulteriori 
infestazioni. Sarà stimolante per i tec-
nici e gli addetti del settore individuare 
la procedura e i criteri per confermare 
l’efficacia del servizio, sia che si tratti 
di un singolo intervento sia che pres-
so il cliente vi sia un contratto di ser-
vizio articolato che comprenda il mo-
nitoraggio degli infestanti. Le compe-
tenze e i requisiti per l’impresa profes-
sionale sono contenuti nel paragrafo 6 
della norma. Viene richiesta la pianifi-
cazione di un percorso di formazione 
per il personale la quale deve essere 
riesaminata a cadenze prestabilite. Il 
personale deve essere in grado di leg-
gere, comprendere e interpretare i do-
cumenti tecnici, comprese le etichet-
te e le schede di sicurezza dei Presidi 
Medico Chirurgici utilizzati. Relati-
vamente alle attrezzature e agli auto-
mezzi, viene richiesta la loro identifi-
cazione interna e la registrazione degli 
interventi di manutenzione essenziali 
per garantirne l’efficienza. Sulla scelta 
delle sostanze chimiche, viene racco-
mandato di privilegiare sistemi a mi-
nimo impatto ambientale, l’adozione 
di tecniche rispettose dell’ambiente e 
di metodologie che da un lato tutelino 
gli animali non bersaglio e dall’altro 
lato limitino l’impatto e la sofferenza 
sull’infestante. 

Informare ed educare i clienti
Oltre ai requisiti che in parte sono già 
insiti nei sistemi documentali di molte 
organizzazioni, viene posta attenzio-
ne al passaggio che richiede di edu-
care i clienti, di dimostrare l’effica-

cia del servizio erogato e di rilascia-
re raccomandazioni per evitare o pre-
venire ulteriori infestazioni. “Si tratta 
di un passaggio molto importante, an-
che in chiave controllo. Infatti è fa-
cile prevedere -dicono da Anid- che 
a questa normativa si uniformeranno 
anche Istituti di controllo della Sanità 
Pubblica. Adottare lo standard signi-
fica operare con criteri di efficienza, 
garantire una migliore qualità di servi-
zi, salvaguardare la salute e l’ambien-
te, investire sulla formazione. E’ quin-
di necessario che tutti gli Operatori di 
questo settore conoscano lo Standard, 
lo recepiscano e lo facciano proprio”.

Il ciclo di incontri Anid
Proprio in quest’ottica Anid ha orga-
nizzato un ciclo di sei giornate divul-
gative rivolte a tutte quelle aziende che 
sono interessate alla norma ed inten-
dono uniformarsi. Gli incontri, che si 
sono tenuti dal 20 maggio al 4 giugno 
a Bari, Catania, Roma, Milano, Bolo-
gna e Padova, con una partecipazione 
complessiva di circa 200 persone in 
rappresentanza di altrettante aziende, 
di cui circa 30 riconducibili a impre-
se non associate ad Anid, segno che la 
Norma CEN 16636 sta destando inte-
resse non solo all’interno dell’associa-
zione. Grande la soddisfazione di Ser-
gio Urizio, membro del Mirror Group 
italiano, che ha detto: “Questi incontri 
hanno parlato principalmente di cosa 
tratta lo standard, di come cambierà 
la nostra professione, di quali vantag-

gi si avranno con l’introduzione della 
norma europea”. Urizio, fin dall’inizio 
dei lavori, ha seguito il lungo iter del 
progetto. Nessuno, meglio di lui, può 
analizzare i passaggi-chiave dei lavori 
e i principali risultati: “La parola chia-
ve è prevenzione: il disinfestatore pro-
fessionale non è più colui che intervie-
ne solo in fase critica, ma un consu-
lente che viene interpellato perché una 
criticità non si presenti. Altre questio-
ni chiave sono il rispetto dell’ambien-
te, la tutela degli animali non bersa-
glio, la sicurezza degli operatori e dei 
clienti e, non ultimo, l’identificazione 
di tecniche e prodotti che riducano al 
minimo le sofferenze degli infestanti 
da eliminare”.

Le foto a corredo 
sono state tratte 
da un articolo 
di Paolo Guerra 
su GSA di maggio

  Le iniziative Anid in corso
Gli incontri, oltre ad un carattere divulgativo, hanno puntato con forza l’attenzione 
sulla ricaduta che la nuova norma europea avrà sulle imprese di disinfestazione. 
Due gli scenari prevedibili: da una parte un’azienda potrebbe accettare la norma 
autonomamente, adeguando il proprio modus operandi a quanto prevede, dall’al-
tra - e su questa strada sta lavorando Anid - adottare formalmente lo standard, 
con il supporto di una società di certificazione con il compito di svolgere auditing 
periodici. “A tale proposito -ha spiegato Urizio- Anid ha in corso contatti con so-
cietà di certificazione accreditate in ambito alimentare e sta verificando l’oppor-
tunità, per le imprese interessate alla norma ma che non intendono avviare la cer-
tificazione, di una forma di consulenza personalizzata curata dall’associazione”.

Esche rodenticide
esauste da smaltire.
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E’ stato pubblicato, a giugno, il report 
annuale A.I.S.E., (acronimo francese 
per Association Internationale de la 
Savonnerie, de la Détergence et des 
Produits d’Entretien), che riguarda il 
periodo da giugno 2014 a giugno 2015 

e si concentra su due aree-chiave: la 
sicurezza dei detergenti a livello euro-
peo e le iniziative di innovazione e so-
stenibilità. Una trentina di pagine per 
fare il punto sullo stato dell’arte del-
le iniziative A.I.S.E., nata nel lontano 
1952 e 31 associazioni nazionali euro-
pee che ne fanno parte, cioè i 28 paesi 
Eu più Norvegia e Svizzera.

I dati 2014 del domestico 
e del professionale
E proprio sui dati di questi paesi si 
è focalizzata la stima di mercato di 
A.I.S.E., basata sui dati Euromonitor 
International. In totale, tra detergenza 
professionale e domestica, si stima che 
il mercato nel 2014 abbia raggiunto i 
35 miliardi di euro. 28.3 miliardi di 
euro (in lieve crescita: erano 28.2 nel 
2013) il volume d’affari del domesti-
co, 6,7 quello del professionale, anche 
qui con una crescita debole rispetto ai 
6,6 del 2013. E mentre il casalingo è 
guidato saldamente dai prodotti per 
il bucato (quasi la metà del volume), 
nel professionale se la giocano l’He-
alth care (1,547 miliardi, cioè il 23% 
circa), Food and beverage (20%, 1.3 
miliardi), Kitchen and catering (19%, 
1,274 milioni) e Technical cleaning 
(1,140 milioni, 17%). A seguire Buil-
ding care (813 milioni, 12%) e Laun-
dry (600 milioni, 9%). 

Verso una sempre 
maggiore sostenibilità
La cosa interessante è che il “punto 
focale” di quest’anno è proprio il set-
tore dell’igiene, che porta un contri-
buto essenziale alla salute pubblica e 
al benessere. Proprio come nell’an-
no precedente, risultati importanti so-

no arrivati dal fronte della sostenibi-
lità: in particolare, gli indicatori pre-
si in esame sottolineano il valore del 
Charter A.I.S.E. per la pulizia sosteni-
bile. Continua la riduzione delle emis-
sioni di CO2 con un calo complessivo 
del 2,3% rispetto al 2013, mentre au-
menta a un miliardo il numero di pro-
dotti consumer di cui si sono verifi-
cati gli ASP (Advanced Sustainability 
Profiles), una crescita del 22% rispetto 
al 2013 (allora si era a quota 820 mi-
lioni). Per il solo settore del bucato, 
il 33% dei prodotti si attengono agli 
ASP: una ulteriore dimostrazione di 
successo dell’iniziativa Charter. 

Le iniziative A.I.S.E.
Il Charter per la pulizia sostenibile è, 
dal 1985, l’attività di punta A.I.S.E. 
e mira a incoraggiare le iniziative in-
dustriali in termini di sostenibilità e, 
dal canto loro, a incoraggiare i con-
sumatori ad adottare modalità più so-
stenibili di pulizia e lavaggio dome-
stici. Da 10 anni si tratta dell’ini-
ziativa-quadro che guida il progres-
so della sostenibilità nel settore, e 
ormai conta oltre 200 aziende ade-
renti, che rappresentano oltre il 90% 
del valore del mercato europeo. So-
no diverse le iniziative di sostenibi-
lità che hanno preso vita nell’ultimo 
anno, e che sono riassunte nella pri-
ma parte del report: oltre al Charter, 
troviamo il Product Environmental 
Footprint, che A.I.S.E. declina nel 
proprio settore di riferimento insie-
me ai propri partner industriali, i 

report a.i.s.e. 2014-2015: 
punto focale igiene professionale
Pubblicato in giugno il consueto 
report annuale A.I.S.E. con i da-
ti del mercato, tutte le iniziative 
degli ultimi 12 mesi e un focus 
sul settore dell’igiene professio-
nale. Il mercato cresce, anche se 
debolmente.  

di Carlo Ortega
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PREPs, Product Resource Efficien-
cy Projects, che aiutano i consuma-
tori a minimizzare l’impatto ambien-
tale della proprie azioni di lavande-
ria (www.aise.eu/preps), e iniziative 
di promozione per un comportamen-
to più sostenibile come la campagna 
“I prefer 30°”, in italiano “Meglio 
30°”, che vuole sensibilizzare tutti 
noi a preferire, quando è possibile, il 
lavaggio a basse temperature. Oltre a 
questo, si ricordano il “survey” 2014 
sulle abitudini dei consumatori, coi 
risultati finali di una ricerca trienna-
le condotta in 23 paesi d’Europa con 
circa 5mila consumatori di varie na-
zionalità, l’iniziativa Cleanright.eu, 
lo spazio web dove trovare informa-
zioni su detergenti, pulitori e prodotti 
per la manutenzione da usare in casa, 
e sul loro corretto impiego. A propo-
sito, per ciò che concerne la promo-
zione di un uso sicuro dei prodotti 
vanno ricordati i Product Steward-
ships Programmes (www.aise.eu/
psp) e la campagna Keep Caps from 
Kids, lanciata nel 2014 in 32 paesi e 
25 lingue (www.keepcapsfromkids.
eu) per dire “niente detersivi mono-
dose ai bambini”! Da non dimentica-
re ciò che è stato fatto in termini di 
sicurezza di prodotto e innovazione, 
con il supporto per l’implementazio-
ne della classificazione CLP, il Rea-
ch (dopo la pubblicazione della road-
map Reach 2018), i biocidi, la norma-
tiva sui detergenti, il DTP (Detergent 
Test Protocol), la qualità dell’aria in-
door, gli enzimi. Ultime ma non meno 
importanti, le iniziative di promozio-
ne e comunicazione come la parteci-
pazione a fiere, congressi e convegni 
internazionali (AOCS World Confe-
rence, Montreux, SEPAWA congress, 
entrambi lo scorso ottobre), lo SME 
day nel giugno del 2014 e l’Informa-
tion day di dicembre. 

Il focus sull’igiene professionale
Un settore che contribuisce in modo 
decisivo alla qualità della vita di tutti. 
Ecco, secondo A.I.S.E., che cos’è il 

comparto dell’igiene professionale, a 
cui è dedicato lo “speciale” del report 
appena uscito. 440 sono le aziende 
di cleaning professionale nel network 
A.I.S.E., per un totale dell’85% delle 
SMEs. Parliamo di una vasta gamma 
di prodotti e servizi essenziali, che 
rispondono, come noi ben sappiamo, 
a una sterminata varietà di esigen-
ze. Con soluzioni sartoriali per tut-
ti i contesti, differenti canali di ven-
dita e distribuzione e, come princi-
pi-chiave, sostenibilità e sicurezza. 
A questo proposito, sottolineano da 
A.I.S.E., grande è la responsabilità di 
questo comparto, chiamato a forma-
re e informare operatori e utilizzato-
ri sul corretto impiego di prodotti, si-
stemi e soluzioni. 

Pittogrammi 
per una pulizia più sicura
Per questo A.I.S.E. ha pensato, an-
che per il professionale, a una serie 
di iniziative come i pittogrammi stu-
diati apposta per la pulizia profes-
sionale, scaricabili in un completo 
set dal sito www.aise.eu/professio-
nalcleaning. Il settore della pulizia 
professionale, negli ultimi anni, ha 
fatto notevoli passi avanti su diver-
si fronti. A.I.S.E. ricorda in partico-
lar modo il dosaggio controllato e le 
formulazioni concentrate, che han-
no davvero conosciuto un notevole 
sviluppo. Ad oggi, più di 80 aziende 
europee del cleaning professionale 
sono impegnate nel Charter A.I.S.E. 
per il cleaning sostenibile. 
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Un imballaggio “2.1” deve essere re-
sponsabile, equilibrato, sicuro, acces-
sibile, trasparente, informativo, con-
temporaneo, lungimirante, educativo, 
sostenibile. Questi sono i principi-gui-
da che devono orientare la progetta-
zione e la realizzazione dei packaging 
di nuova generazione stando alla Car-
ta Etica del Packaging promossa da 
Stefano Lavorini e Luciana Guidotti 
(ItaliaImballaggio, Ed Dativo) con la 
collaborazione di Valeria Bucchetti e 
Giovanni Baule, docenti della Scuo-
la del Design del Politecnico di Mila-
no, estensori della carta, con il patro-
cino dell’Istituto Italiano Imballaggio.

Un decalogo di riferimento
Il decalogo ha fornito alla giuria 
dell’Oscar dell’imballaggio 2015, pre-
sieduta dal prof. Luciano Piergiovan-
ni (DeFENS, Università degli Studi 
Milano), le linee guida per la selezio-
ne dei vincitori. I 10 premiati si sono 
distinti per innovazione e tecnologie 
avanzate con imballaggi che rispon-
dono a requisiti specifici: presenza di 
materiali innovativi, rinnovabili, pos-
sibilmente provenienti da materie pri-
me non utilizzabili per consumo uma-
no, con soluzioni tecniche per prolun-
gare la shelf life dei prodotti e per pre-
venire lo spreco alimentare, lungo la 

filiera e nelle dispense di casa. Le in-
novazioni tecnologiche più significati-
ve sono quelle che hanno ricadute sul 
risparmio di materia prima, di energia, 
di tempo e che rendono gli imballag-
gi sostenibili.

La soluzione Sealed air 
Per la sezione Innovazione tecnica e 
tecnologica sono stati assegnati sette 

Oscar. Tra i premiati si segnala Sealed 
Air, che gli operatori della grande di-
stribuzione e della pulizia professiona-
le conoscono per la consociata Diver-
sey, tra i leader mondiali nel fornire le 
migliori soluzioni di igiene e di sicu-
rezza alimentare. Ha vinto con i Sac-
chi Cryovac® Freshness Plus®, una 
struttura coestrusa con proprietà bar-
riera che riduce del 10% lo spessore 

oscar imballaggio 2015, 
premiati i packaging del futuro
In occasione di Ipack Ima sono 
stati assegnati gli Oscar 2015 ai 
dieci migliori imballaggi di nuo-
va generazione per le innovazioni 
tecnologiche più significative. Ec-
co il decalogo-guida per il packa-
ging 2.1. 

Laura Guidi

Sacchi Cryovac
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“packaging apri e chiudi” che sem-
plifica la modalità d’uso, grazie alla 
possibilità di apertura facilitata e 
di richiusura fino a un mas-
simo di 24 volte da par-
te del consumatore, 
senza sporcarsi le 
mani. Questo sistema 
permette di riporre in frigo-
rifero, in modo ermetico, lo strac-
chino avanzato, per successivi utiliz-
zi. La vaschetta può fungere anche da 
piatto e se dotato, in fase progettuale, 
di un cucchiaino/forchetta per il con-
sumo istantaneo, può essere commer-
cializzato nel settore vending. La so-
luzione non solo è un utile servizio al 

consumatore, ma risulta educativa se 
valutata in ottica di prevenzione dello 
spreco alimentare domestico. Premio 
ex aequo per Decotype - Krones srl e 
Direct Object Printing™ - Plastipak 
Italia Holding Srl/Norda spa che han-

dei materiali, con diminuzione dei co-
sti energetici pari a euro 0,03/kg, per 
passaggio dal ciclo di congelamento a 
quello di refrigerazione. Il sacco è for-
nito di strato antiodore integrato nella 
struttura multistrato, invisibile al con-
sumatore, di sistemi ad apertura faci-
litata Cryovac® Grip & Tear®. Il ri-
sultato è una soluzione di packaging, 
tecnologicamente all’avanguardia, per 
carni refrigerate, in particolare pollo, 
che permette di estendere la shelf life 
fino a 11/12 giorni, aiutando a ridurre 
resi e sprechi. Offre una comunicazio-
ne a tutto campo, grazie alla stampa a 
10 colori ed è equipaggiato con i si-
stemi ad apertura facilitata. L’accessi-
bilità è il grande plus di questo sacco.

Gli altri Oscar
Tra gli altri premiati c’è Quarto di 
pallet di Chep Italia srl, che permette 
un risparmio di tempo, materiale e di 
energia, con l’obiettivo di ottimizzare 
la supply chain e ridurre le emissio-
ni di CO2. Il quarto di pallet, forma-
to 600×400 mm, in polipropilene rici-
clato, è studiato per collegarsi in mo-
do più sicuro e veloce ai display pro-
mozionali in cartone ondulato, grazie 
all’esclusivo sistema Blue Click, cer-
tificato REFA. Anche GTea di Goglio 
ha ottenuto il premio. In questo ca-
so l’obiettivo principale è il prolun-
gamento della shelf life, grazie a una 
soluzione di confezionamento efficace 
ed economicamente competitiva dalle 
spiccate proprietà antiossidanti e anti-
microbiche. Si tratta di un packaging 
attivo in grado di rallentare il natura-
le processo di ossidazione del prodot-
to, pur mantenendo inalterate le pro-
prietà e le caratteristiche organoletti-
che dei prodotti. Il packaging si basa 
sull’utilizzo di catechina contenuta nel 
the verde, che permette di ridurre l’u-
so di conservanti senza nessun rischio 
di trasferimento dell’antiradicale dalla 
confezione al prodotto. Venchiaredo 
spa, azienda lattiero-casearia friulana, 
specializzata nella produzione di for-
maggi freschi, ha vinto con il nuovo 

Quarto di pallet

Gtea

Packaging 
apri e chiudi



30

LUGLIO
2015

SCENARI  OSCAR IMBALLAGGIO 2015

no proposto la stampa UV diretta sul 
packaging, sia per forme sia per su-
perfici irregolari. La possibile elimi-
nazione dell’etichetta con la tecnica 
di stampa diretta, è stata valutata come 
un progresso nella razionalizzazione 
della produzione e un potenziale van-
taggio nel riciclo del materiale. Inol-
tre, si rafforza la trasparenza delle in-
formazioni al consumatore, in quanto 
la stampa diretta non può subire dan-
neggiamenti da agenti esterni. Il tubet-
tificio Favia srl ha vinto l’Oscar con 
il tubetto in alluminio con bocchello 
in plastica con punta morbida che ga-
rantisce la sicurezza nella conserva-
zione del contenuto e nelle modalità 
di applicazione, particolarmente utili 
se utilizzato per farmaci e cosmetici.

La sezione ambiente
La sezione Ambiente è 
stata vinta da Tetra Pak 
Italiana srl con Tetra 
Rex® con chiusura Twi-
stCap™34 OSO, com-
posta soltanto da ma-
teriali ottenuti da fonti 
rinnovabili. Il contenito-
re, infatti, è formato per 
circa l’80% da cellulosa 
e da polietilene utilizzato 
per il film di rivestimen-
to (LDPE) e per il tap-
po (HDPE) che derivano 
interamente da fonti rin-
novabili, che non intac-
cano le risorse alimenta-
ri, e hanno le stesse ca-
ratteristiche dei polime-
ri ottenuti dal petrolio. Il 
polietilene viene, infatti, 
sintetizzato a partire da 
etanolo, ricavato dalla 
fermentazione della canna da zucche-
ro. La confezione consentente un’im-
portante riduzione del carbon profile, 
senza alterare la funzionalità dell’im-
ballaggio per prodotti quale latte fre-
sco pastorizzato e derivati come lo 
yogurt.

Il Quality design
Il premio per il Quality Design è stato 
assegnato a Pet Engineering srl/Nova-
pet SA, un nuovo packaging per il lan-
cio di Devin-Crystal Line, marchio 
bulgaro di acqua minerale, destinata 
al settore Ho.Re.Ca. È stato sviluppato 
un packaging dall’aspetto premium in 
PET, infrangibile, leggero, economico, 
trasparente, con decoro tridimensiona-
le, dall’effetto cristallo. La tridimen-
sionalità del decoro è stata possibile 
utilizzando una speciale resina.

Il riconoscimento 
Overall della giuria
Il premio Overall della giuria, per 
l’innovazione complessiva, è andato 
a Gpp Industrie Grafiche srl per la re-
alizzazione di un cofanetto presento-

ire per “Selezione Italiana” di Acca-
demia Barilla, che intende promuove-
re la cultura gastronomica italiana nel 
mondo risolvendo l’esigenza di conte-
nere i prodotti, che hanno dimensioni, 
spessori e materiali diversi, esponen-
doli in maniera gradevole, ma al tem-
po stesso proteggendoli da eventuali 
urti. È stato messo a punto un proces-
so produttivo che consente di utilizza-
re carta crusca da 250 g/m2, stampato 
per il top, accoppiato a onda F, ricava-
ta in linea da ondulatore da bobine di 
carta crusca sia in onda che in coper-
tina. Il risultato finale è un supporto 
mono materiale, che emette una leg-
gerissima profumazione di grano. La 
confezione, ripiegando il coperchio, 
si trasforma in un efficace presentoire.

Direct Object Printing

Decotype

Tetra Rex
Devin-Cristal Line

Cofanetto 
presentoire

Tubetto in alluminio
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Mai come quest’anno il Premio Inno-
vazione è stato combattuto: testimo-
nianza del crescente prestigio del ri-
conoscimento e dell’altissimo livello 
delle novità presentate a Verona. Ad 
assicurarsi la vittoria è stata Kärcher, 
con KM 125/130 R, ma le novità sono 
state tantissime. A partire dalle mini-
lavasciuga Fimap, anch’esse frutto di 
una ricerca dettagliata e approfondi-
ta. Molti, comunque, sono gli spunti 
e i trend anche per la pulizia nell’in-
dustria e nella grande distribuzione, 
con macchine e soluzioni in grado di 
ottimizzare performance e costi. Par-
tiamo dalla vincitrice, una spazzatrice 
davvero all’avanguardia. 

La spazzatrice premiata
Sviluppata in collaborazione con ope-
ratori e professionisti del cleaning do-
po approfondite ricerche di mercato, 
la nuova spazzatrice Kärcher KM 
125/130 R si distingue per la terza 
spazzola laterale, utile a raccoglie-
re lo sporco residuo in fase di curva, 

e per quella posta sull’asse posterio-
re, che garantisce un’azione efficace 
quando la macchina supera dossi o 
dislivelli. Due spazzole poste… dove 
meno te l’aspetti, quindi, che rivolu-
zionano le prestazioni di questa spaz-
zatrice rendendola unica nel suo ge-
nere. Ma le novità non finiscono qui: 
il sistema scuoti-filtro automatico con 
tecnologia TACT di cui è stata dotata 
la macchina entra in funzione ogni 45 
secondi per garantire massima pulizia 
al filtro, evitando qualsiasi intervento 
dell’operatore. Tutto questo garanten-
do la massima semplicità di utilizzo, 
che si sposa a performance da primato. 

Genie XS e Fimop: 
le novità di casa Fimap
Senza dubbio, pur riconoscendo ai 

vincitori l’onore delle armi, bisogna 
dire che Fimap si è presentata a Puli-
re 2015 forte di due novità rivoluzio-
narie: Genie XS è una macchina sem-
pre pronta all’uso e comoda da impie-
gare, potente, veloce nella ricarica e 
con costi ridotti di esercizio e manu-
tenzione. E’ adatta a pulire con estre-
ma agilità spazi piccoli e congestio-
nati. È alimentata a batteria agli ioni 
di litio che permette di riutilizzare la 
macchina per più interventi, brevi e 
mirati nella stessa giornata. Si tratta di 
una macchina piccola e leggera, quin-
di si può portare ovunque necessario. 
Con un solo passaggio la superficie è 
subito asciutta e sicura evitando peri-
colosi rischi di scivolamento Inoltre le 
batterie al litio assicurano prestazioni 
costanti per tutta la durata dell’inter-

pulire innovation award 2015, 
vince kärcher, tante novità 
anche per industria e gdo
Combattutissimo il Premio Inno-
vazione 2015, consegnato a Pu-
lire, nel tardo pomeriggio del 19 
maggio, alla Kärcher per la nuo-
va spazzatrice KM 125/130 R. 
Alto il livello di tutte le novità 
in corsa, che segnano importan-
ti trend di mercato. Molti spunti 
per la pulizia nell’industria e nel-
la grande distribuzione.

dalla redazione

KM 125/130 R
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vento e permettono di ricaricare Ge-
nie XS rapidamente, per avere la mac-
china sempre carica e disponibile per 
riutilizzarla nella stessa giornata ogni 
volta che serve. L’innovativa testata 
rotante è dotata di un tergipavimento 
parabolico che segue costantemente il 
senso di marcia della macchina offren-
do così un lavaggio ed una asciugatu-
ra perfetta in qualsiasi direzione fino 
agli angoli più inaccessibili. Il grup-
po spazzola è spostato lateralmente ri-
spetto al corpo macchina, per igieniz-
zare tutta la superficie utile della stan-
za. L’altezza e l’inclinazione del vo-
lante si possono adattare secondo la 
statura dell’operatore, per non affati-
care la schiena. L’impugnatura è rive-
stita di un materiale morbido al tocco 
e antiscivolo che favorisce la presa ed 
il comfort. Inoltre è silenziosa, com-
patta e il dispositivo Eco Mode è l’i-
deale per la pulizia di manutenzione, 
perché garantisce igiene perfetta senza 
sprechi. I materiali scelti come l’allu-
minio del basamento e del telaio ren-
dono Genie XS robusta e leggera al-
lo stesso tempo, riducendo l’affatica-
mento dell’operatore durante l’utilizzo 
e durante il trasporto, anche quando si 
tratta di cambiare piano in assenza di 
ascensori. Fimap, inoltre, ha candida-
to anche Fimop, simile ma molto più 
piccola della sorella maggiore Genie 
XS, e perfetta per pulire piccoli spazi 
ed essere riposta agevolmente. Si trat-
ta, in sostanza, di un’alternativa mec-
canizzata al mop, che ha dalla sua la 
grande efficienza e la possibilità di es-
sere impiegata anche in contesti affi-
ni al domestico. Anche in questo ca-

so, spiccano tutti i vantaggi delle bat-
terie al litio. La spazzola cilindrica of-
fre un’ora di lavoro autonomo, mentre 
se usata in modo discontinuo, la cari-
ca può anche durare più giorni. Si trat-
ta di soluzioni pensate soprattutto per 
i piccoli esercizi commerciali, quelli 
che non superano, diciamo, i 90 mq di 
estensione, ma nulla vieta di utilizzare 
queste piccole, straordinarie macchine 
anche in ambienti più grandi. 

I-Cart di Socaf, la soluzione 
per gli ambienti sanitari
Socaf invece si è concentrata sulla 
sanificazione negli ambienti sanitari, 
un problema molto sentito tanto più 

che, attualmente, le superfici orizzon-
tali degli ambienti sanitari e ospeda-
lieri vengono quotidianamente puliti 
con strumenti manuali e solo periodi-
camente la pulizia avviene con stru-
menti professionali meccanizzati (mo-
nospazzola e aspiraliquidi). Per que-
sto Socaf ha pensato a i-mop, una la-
vasciuga professionale da 46 cm con 
batterie agli ioni di litio che ha la stes-
sa versatilità di un mop. Grazie alla 
sua compattezza e versatilità, i-mop 
cambia il modo di pensare al pulito. 
A completamento dell’offerta è stato 
creato anche i-cart, il carrello compat-
to che consente non solo il trasporto 
agevole di i-mop ma mette a disposi-
zione degli operatori un vero e proprio 
sistema di pulizia per il settore sanita-
rio. Con i-cart gli utenti possono infat-
ti trasportare fino a tre taniche di ac-
qua pulita, tre taniche di acqua spor-
ca per essere autonomi dalle utenze e 
set extra di spazzole, il tutto rigorosa-
mente con codice colore per il rispetto 
dei rigidi protocolli HACCP. Comple-
ta gli accessori il carica batterie a bor-
do che consente un uso 24/24, cassetti 
estraibili per un sistema di microfibre 
e porta mop manuali per pulire anche 
le superfici verticali difficili da rag-

Genie XS

Fimop
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giungere. i-cart è un sistema modula-
re che consente grande flessibilità per 
gli utenti e massima personalizzazio-
ne: “un carrello deve contenere solo 
quanto strettamente necessario, nulla 
di più e nulla di meno”.

Carrelli a portata di App 
con CollegaMe di Falpi
Anche Falpi ha presentato una bella 
novità, stavolta legata non al prodotto 
ma alle tecnologie di localizzazione: 
parliamo del programma CollegaMe, 
un avanzato sistema di localizzazione 
indoor basato sull’utilizzo della tec-

nologia iBeacon. Il sistema 
CollegaMe utilizza una piat-
taforma informatica in cloud 
attraverso la quale l’utente 
abilitato può monitorare in 
tempo reale la posizione e i 
movimenti di un dispositivo 
mobile tablet o smartphone 
e comunicare attraverso una 
connessione dati 3G. Colle-
gaMe è utilizzabile in ambiti 
ove non sia possibile l’utiliz-
zo del sistema GPS quali am-
bienti chiusi o su più livelli. 
Pensato per il settore del cle-
aning professionale, consen-
te, con un ridotto investimen-

to, la localizzazione dei carrelli di pu-
lizia in ambito ospedaliero (ma nulla 
vieta di pensare anche ad altre applica-
zioni), e l’individuazione dell’area ove 
viene svolto il servizio in tempo reale. 
CollegaMe è inoltre in grado, con l’u-
tilizzo della propria piattaforma infor-
matica, di inviare e ricevere messaggi 
di allerta o di informazione di vario ti-
po direttamente sul dispositivo mobi-
le abilitato. Tanto per capirci: i “bea-
con” sono piccoli trasmettitori autoa-
limentati a batteria. Il loro posiziona-
mento avviene senza costi di impianto 
o modifiche alle strutture esistenti. Si 
incollano con un apposito biadesivo e 
sono autoalimentati da batterie com-
merciali di piccole dimensioni che ga-
rantiscono lunga autonomia (oltre un 
anno secondo i modelli). Trasmetto-
no un segnale Bluetooth Low Energy 
di ridotta portata, sufficiente, tuttavia, 
per agganciare la app CollegaMe in-
stallata sui dispositivi mobili abilita-
ti. Quest’ultima, attraverso la sua piat-
taforma informatica, offre un quadro 
preciso delle operazioni al momento 
del collegamento. Facile da utilizzare, 
può essere impiegata in cloud o instal-
lata su un pc aziendale. 

Kaivac OmniFlex AutoVac: 
velocità, efficienza e sicurezza
Che dire, infine, di OmniFlex Auto-
Vac System presentato da Kaivac Cle-

aning Solutions? Si tratta di una lava-
pavimenti “crossover” che è perfetta-
mente in grado di rivaleggiare con una 
lavasciuga professionale per rese, ve-
locità ed efficienza, pur costando mol-
to meno. La cosa straordinaria è che 
la base è un semplice secchio da mop, 
che in pochi istanti si può trasformare 
in una macchina per lavare i pavimen-
ti che pulisce velocemente e bene co-
me una tradizionale operatore a terra 
o a bordo. Il sistema è perfetto per la 
pulizia ad alta velocità ed è veloce ed 
efficiente senza avere la complessità 
delle macchine più “impegnative”. La 
macchina è versatile: si può applicare 
praticamente in tutti i contesti: corri-
doi di edifici, aree comuni, industria, 
comunità, sanità, luoghi per lo sport 
e il tempo libero e molto altro anco-
ra. Ovunque, insomma, ci sia necessi-
tà di una pulizia professionale efficace 
e rapida. Magari risparmiando, il che 
non fa mai male. Quanto alle rese, non 
temono davvero rivali: si va dai 1500 
metri quadrati/ora della versione a ca-
vo ai 1800 di quella a batteria. E vi-
sto che le componenti non sono mol-
te, anche la necessità di manutenzione 
è estremamente ridotta. Senza contare 
la sicurezza, una delle caratteristiche 
forti di questa macchina. 

i-mop

CollegaMe

OmniFlex AutoVac System
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Quante volte ci è capitato, magari al 
ritorno delle vacanze o dopo un pe-
riodo fuori casa, di aprire la dispensa 
e vederne uscire farfalline apparente-
mente innocue, in realtà segno inequi-
vocabile della presenza di un’infesta-
zione che ha colpito le nostre derrate 
alimentari? O quante volte, scartan-
do un cioccolato alle nocciole -specie 
d’estate- lo troviamo ricoperto di una 
sottile ragnatela bianca dall’effetto di 
zucchero filato? Anche in questo ca-
so, attenzione: infestazione in corso. E 
che dire di prodotti caseari come i for-
maggi, o dei legumi, della frutta sec-
ca, del riso e quant’altro? 

Il 10% delle derrate 
di tutto il mondo!
Ora facciamo un esercizio: chiudiamo 
gli occhi e usciamo dalle nostre case 
per entrare in un magazzino di grande 
distribuzione o in un’industria alimen-
tare. Come recita un famoso spot, ora 
moltiplichiamo non il ragù o la carne, 
ma la quantità di infestanti e di derra-
te attaccate da questi ospiti indeside-
rati. E scopriremo che quello che per il 
cittadino comune è un semplice fasti-
dio, per la Gdo o l’industria alimenta-
re rischia di trasformarsi in una perdita 
economica assai rilevante. Anche per-
ché molto spesso quando ci si accor-
ge dell’infestazione è troppo tardi e il 

danno è fatto. Praticamente tutti i ge-
neri alimentari sono esposti alla pos-
sibilità di infestazione, e gli scomo-
di protagonisti sono sempre loro, gli 
insetti delle derrate: una serie di spe-
cie che vanno dalla tignola fasciata al-
la mosca del formaggio, dalla tignola 
della frutta secca all’anobio del pane. 
In media si calcola che circa il 10% 
delle derrate, nelle varie parti del pia-
neta, siano interessate da infestazioni 
più o meno gravi. 

Conosciamoli meglio
Gli insetti infestanti sono tantissimi 
e in queste poche pagine impareremo 
a conoscerli meglio, perché per una 
buona prevenzione la conoscenza è un 
elemento essenziale. Gli insetti delle 
derrate alimentari passano la maggior 
parte del loro tempo, inclusa la ripro-

duzione, nascosti nel genere alimenta-
re da loro scelto. L’ispezione e la pri-
ma scoperta possono perciò essere dif-
ficili. Il gruppo conosciuto come in-
setti delle derrate alimentari in questo 
contesto include gli acari. I prodotti 
attaccati includono cereali, noci, frut-
ta secca e legumi e spesso l’infesta-
zione parte dagli imballaggi per cui 
è molto importante verificarne lo sta-
to ancor prima di confezionare e tra-
sportare le derrate. Di frequente infat-
ti si verifica che le infestazioni che ci 
troviamo in casa partano proprio dal 
momento dell’imballo o dell’imma-
gazzinamento industriale dei cibi. Per 
cui quando ci chiediamo “cosa ho fatto 
di sbagliato per avere la dispensa infe-
stata?”, molto spesso la domanda an-
drebbe “girata” agli anelli più a mon-
te della filiera. 

insetti delle derrate: 
conoscerli per prevenirli
Ci occupiamo questo mese di un 
ospite scomodo per l’industria ali-
mentare e la Gdo: gli insetti infe-
stanti delle derrate. Sono nume-
rosi e conoscerli è essenziale. Per 
la prevenzione è importantissima 
una buona igiene. 

di Antonio Bagnati 

Sitophilus oryzae

Cadra cautella
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Una prima classificazione
Gli insetti delle derrate alimentari si 
dividono in due categorie principali a 
seconda del loro comportamento: ci 
sono gli infestanti primari, cioè quelli 
che completano il proprio ciclo di vita 
dentro il grano o fagiolo, e comunque 
dentro il prodotto, da cui escono solo 
da adulti. In questo caso è caratteristi-
co il buco lasciato dall’adulto in uscita 
(un po’ come i tarli del legno, per in-
tenderci). Poi ci sono le specie secon-
darie, che tendono a nutrirsi di funghi 
presenti in prodotti mal conservati o 
danneggiati. Particolarmente impor-
tante è sapere quale tipo di infestan-
te possiamo trovare in quale prodotto.

Legumi, attenzione!
Iniziamo dai legumi, come fagioli e 
pisellini e simili. Sono l’habitat privi-
legiato Tonchio della fava (acantho-
scelides obtectus Say), che da adulto 
è lungo 3-4 mm. Le elitre sono varie-
gate, con macchie di pelo giallognole 
e marrone scuro. Il femore posteriore 
presenta un dentello largo e due picco-
li. Gli occhi sono grandi e laterali. Le 
elitre non coprono interamente l’addo-
me. Le antenne sono serrate. La larva è 
lunga 3-4 mm, di colore biancastro e di 
forma a mezzaluna con zampe ridotte.

Caffè, cioccolata, 
frutta secca e affini
Caffè e cioccolata, invece, piaccio-
no tanto al carpofilo (carpophilus he-

mipterus). L’adulto è un insetto piat-
to, lungo circa 2-4 mm. Le corte eli-
tre lasciano scoperti alcuni segmenti 
addominali. Il corpo è marrone scu-
ro con macchie giallognole sulle eli-
tre. Le larve sono oblunghe, situate in 
parallelo e di pigmentazione chiara, e 
raggiungono una lunghezza di 9 mil-
limetri prima della trasformazione in 
pupa. Ma sul cioccolato, specie quel-
lo alle nocciole, non è raro trovare la 
tipica “ragnatela” creata dalle larve di 
ephestia cautella, che insieme ad al-
tre ephestiae ha come substrato elet-
tivo cacao, frutta secca e tabacco, ma 
anche biscotti, specie se farciti, e pro-
dotti simili. Ephestia cautella è piut-
tosto caratteristica perché si presenta, 
da adulto, come una tarma grigiastra 
con un disegno di due strisce lungo 
le ali anteriori. Ha un’apertura alare 
di 12-18 mm. La larva matura è lun-
ga 12-14 mm. ed è bianco crema con 
una testa marrone e segni marroni sul 
corpo. Le larve hanno tre paia di zam-
pe toraciche congiunte e cinque paia 
di protozampe addominali. Tipica del 
cioccolato è la cosiddetta Tignola del 
cacao (ephestia elutella). L’adulto è 
una tarma grigiastra con un disegno di 
due strisce scure lungo le ali anterio-
ri. Ha un’apertura alare di 12-18 mm. 
La larva matura è lunga 10-15 mm ed 
è di colore bianco crema con una te-
sta marrone e segni marroni sul cor-
po. Le tignole, in ogni caso, sono po-
lifagiche, per cui ce le si può aspettare 

un po’, ovunque. Nel caso del tabac-
co, un altro infestante è il lasioder-
ma serricorne o, appunto, tarlo del ta-
bacco, un coleottero anobio di origine 
tropicale. E’ un insetto di lunghezza 
2-3 mm., marrone rossiccio, ovoidale 
a cupola. La testa è nascosta sotto un 
proto torace a uncinato. E’ importante 
conoscerlo perché non si sviluppa so-
lo nel tabacco: infatti attacca anche le 
derrate alimentari più disparate: frut-
ta secca, tessuti, farine, spezie, semi di 
varie piante, camomilla, pesce secco, 
fibre vegetali, e addirittura pelo ani-
male. Da qui può facilmente prendere 
avvio un’infestazione. 

Le farine
Veniamo alle farine, senza dubbio fra 
le derrate più minacciate dalle infesta-
zioni degli insetti. Tra questi il tribo-
lium della farina, la tignola grigia del-
la farina, la tignola fasciata, lo strug-
gigrano, il coleottero piatto e gli aca-
ri. Uno dei più comuni è l’acaro delle 
farine (acarus siro). L’acaro adulto ha 
una lunghezza approssimativa di 0,5-
0,7 mm. E’ di colore bianco con una 
iridescenza perlata, le sue zampe sono 
di colore marrone o rosa. Il suo corpo 
è diviso in due chiare sezioni con una 
linea distinta tra le due sezioni che so-
no conosciute come proterosoma (l’e-
stremità anteriore) e isterosoma (la se-
zione posteriore). La tignola fasciata 
(plodia interpunctella Hb) ha un’aper-
tura alare di circa 16 mm. L’ala ante-

Piophile casei

Plodia interpuncila
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riore ha un’ampia striscia grigia e le 
ali bronzee. La tignola grigia della fa-
rina (ephestia kuehniella) è una tarma 
grigiastra con un disegno di due strisce 
scure lungo le ali anteriori. Ha un’a-
pertura alare di 18-28 mm. La larva 
matura è lunga 15-20 mm. ed è bian-
co crema con una testa marrone e se-
gni marroni sul corpo. Altri infestan-
ti di pane e farine sono l’anobio del 
pane (stegobium paniceum), con una 
lunghezza 2-3 mm. Sono coleotteri 
ovali, marrone rossicci, con una den-
sa copertura di peli giallognoli. La te-
sta è nascosta sotto il proto torace a 
uncino. Facilmente scambiabile per il 

tarlo del legno, anobium pun-
ctatum, o l’anobio del tabacco, 
lasioderma serricorne. Le lar-
ve sono inizialmente attive, ma 
diventano grasse, pigre e infi-
ne incapaci di movimento. Una 
larva completamente cresciuta 
è lunga circa 5 mm. Il tribo-

lio della farina (tribolium castaneum) 
è lungo, da adulto, 3-4,5 mm di lun-
ghezza. La forma è oblunga, le anten-
ne hanno una clava di tre segmenti. Il 
colore è marrone rossiccio. La sottile 
larva cilindrica quando completamen-
te sviluppata è lunga 4-5mm ed è bian-
ca tinta di giallo. Ha un paio di protu-
beranze immobili, urogonfi, sul seg-
mento addominale finale. Affine a que-
sto è il tribolium confuso della farina 
(tribolium confusum).Entrambi que-
sti triboli (tribolium è usato in alter-
nativa a colydium) sono estremamente 
frequenti nei molini, dove si possono 
trovare insieme ad infestanti più gros-
si come, ad esempio, il tenebrio moli-
tor, noto come “tenebrone mugnaio”, 
che vive in ambienti poco luminosi e 
a volte viene confuso con gli scarafag-
gi, a cui somiglia. 

I “punteruoli”
Molto frequenti sono i “punteruoli”, 
in particolare quello del riso e del gra-
no, che infestano soprattutto riso e pa-
ste alimentari. Sono attivi già sulle ca-
riossidi immagazzinate e sono capaci 
di attaccare, in pastifici e riserie, i pro-
dotti pronti per il consumo, o imballa-
ti, deponendovi le uova. Le larve appa-
iono nelle abitazioni dei consumatori 
nei mesi successivi. Il punteruolo del 
riso (sitophilus oryzae) ha un corpo ci-
lindrico che presenta una testa con una 
proboscide simile a un becco; le anten-
ne sono a gomito e claviformi. Le eli-
tre hanno quattro punti rossiccio opa-
co. Gli adulti sono lunghi 2-3,5 mm, 
con una media di 2,5 mm., e possono 
volare ad alte temperature. Il punte-
ruolo del grano (sitophilus granarius) 
è lungo 2-4 mm. con un corpo cilindri-
co allungato e marrone scuro. La te-
sta ha un prolungamento a becco con 
mandibole in cima. Le antenne sono a 
gomito con una clava. E’ in apparenza 
simile al punteruolo del riso, ma man-
ca dei punti marrone opaco sulle eli-
tre. Diversamente dal punteruolo del 
riso, le elitre sono fuse, perciò il volo 
non è possibile. La larva è lunga 3-4 

mm, con un corpo bianco e carnoso a 
forma di mezzaluna, e non ha zampe. 
Ma non sono gli unici infestanti a gra-
dire pasta e simili. Anche i tortellini, i 
cappelletti e le paste fresche sono mi-
nacciati: ad esempio dalla rhyzoperta 
dominica, un “tarlo del legno di ori-
gine subtropicale” adattatosi perfetta-
mente alle nostre latitudini. 

I “silvani”
Poi ci sono i cosiddetti “silvani”, ca-
ratterizzati dalla rapidità di movimen-
to resa possibile grazie al corpo slan-
ciato e appiattito. Una caratteristi-
ca che permette loro di insinuarsi nei 
packaging più svariati, anche in quel-
li apparentemente sigillati di cioccola-
to, pasta, riso, biscotti, nocciole, frut-
ta secca, manigimi, ecc. Il silvano dei 
mercati (oryzaephilus mercator) è un 
insetto attivo, dal corpo snello, di co-
lore marrone rossiccio opaco con una 
lunghezza tra i 2,5 e i 3,5 mm. Il torace 
ha sei dentelli distinti su ogni margine, 
che formano un orlo seghettato. Le ali 
sono ben sviluppate; gli adulti posso-
no volare e sono attratti dalla luce. Il 
silvano (oryzaephilus surinamensis) è 
anch’esso un insetto attivo, dalle stes-
se caratteristiche con ali ben svilup-
pate ma non è mai stato visto volare. 

Altri infestanti
Alcune specie di dermestes, come il 
lardarius e il vulpinus, sono voracissi-
mi infestanti delle carni essiccate, così 
come degli insaccati stagionati a lun-
go o dei formaggi ad alta stagionatu-
ra. Nelle derrate si può trovare anche 
la necrobia (necrobia rufipes ma gli 
infestanti sono davvero tantissimi: le 
castagne sono spesso “occupate” da 
larve di balanino curculio elephas), 
che escono dal guscio al termine del-
la loro attività trofica. Tra i ditteri, da 
ricordare almeno la “mosca del for-
maggio”, piophila casei, più piccola 
e sottile rispetto alla mosca domesti-
ca. Ama i formaggi a lunga stagiona-
tura ma anche gli insaccati, di cui al-
tera profondamente il substrato. Le lo-

Ephistia kueniella

Tonchio 
dei fagioli
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ro larve sono in grado di sopravvivere 
perfino all’azione dei succhi gastrici. 
Non vanno dimenticati, infine, gli pso-
cotteri, insetti lunghi 1 mm o poco più 
che tendono ad infestare le confezio-
ni di cibo direttamente nelle aziende 
produttrici quando i materiali da im-
ballaggio vengono conservati in am-
bienti poco consoni. Di solito li si rin-
viene ormai morti per disidratazione in 
scatole di prodotti svariati, che conta-
minano con le loro spoglie. 

Riconoscerli e prevenirli
A causa della loro stretta relazione con 
il prodotto, un’infestazione da insetti 
di derrate alimentari può spesso rima-
nere inosservata agli stadi iniziali. Na-
turalmente la pulizia degli ambienti è 
fondamentale, ma non si deve pensare 
che sia sufficiente: spesso è necessa-
rio intervenire con metodi appropriati 
di protezione perché i magazzini de-
vono essere impenetrabili dagli inset-
ti. Porte ermetiche, le finestre dotate 
di reti di metallo o di nylon, a maglia 
fine, per impedire l’ingresso degli in-
setti adulti; uso di trappole alimentari 
o trappole luminose a scarica elettrica; 
nei locali di lavorazione trappole ses-
suali contro i Lepidotteri. La disinfe-
stazione viene effettuata con fumigan-
ti o con insetticidi ad azione residuale; 
essa può essere fatta sia con infestazio-
ni in atto che a scopo preventivo. L’at-
mosfera controllata e la refrigerazione 
prevedono ambienti appositamente co-
struiti e naturalmente a tenuta stagna.
Gli insetti muoiono per soffocamento 
e per l’effetto tossico della CO2.Ovvia-
mente dove c’è presenza dell’uomo, o 
sono conservati alimenti, bisogna an-
dare cauti con i prodotti chimici, pre-
ferendo sistemi fisici e meccanici. Ma 
quando l’infestazione è già avvenuta 
spesso è tardi, e specie nell’industria 
alimentare e nella Gdo non resta che 
smaltire le derrate contaminate. Altra 
cosa è la prevenzione, ed ecco alcuni 
provvedimenti da prendere: innanzi-
tutto tutte le materie prime in entrata 
devono essere esaminate; deve esse-

re quindi implementata una stretta ro-
tazione delle scorte, in modo tale che 
queste ultime non soggiornino a lun-
go nello stesso posto, dando origine a 
un “radicamento” delle presenze infe-
stanti. Poi, naturalmente, la pulizia: è 
necessaria un’accurata pulizia per pre-

venire l’accumulo di prodotti nell’edi-
ficio e nei macchinari. Bisogna quindi 
mettere in atto le procedure di monito-
raggio per identificare i primi segni di 
infestazione, e il personale deve esse-
re a conoscenza delle aree ad alto ri-
schio e dei prodotti nello stabilimento. 
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Icefor porta la 
testimonianza del suo 
impegno ambientale 
all’Expo

Si è svolta in Cascina Triulza dal 5 al 
7 giugno l’edizione speciale di “Fe-
stambientExpo – Tornare alla terra 
per seminare il futuro”, organizzata 
da Legambiente per il giorno designa-
to dall’Onu per celebrare l’ambiente. 
Domenica 7 giugno, nella sala dei 100, 
Icefor ha preso parte alla tavola ro-
tonda dal titolo ”Investire nel futuro”.
All’evento sono intervenuti Vittorio 
Cogliati Dezza Presidente nazionale 
Legambiente, Andrea Poggio Vicedi-
rettore nazionale Legambiente, che ap-
prezza Icefor da oltre 30 anni per il suo 

impegno rivolto alla tutela ambienta-
le, Francesco Ferrante vicepresidente 
Kyoto Club, Monica Frassoni Presi-
dente Verdi Europei e gli altri rappre-
sentanti delle aziende impegnate nel-
la green economy a cui è stato asse-
gnato in varie edizioni il Premio Inno-
vazione Amica dell’Ambiente, di cui 
Icefor si è fregiata addirittura in due 
distinte occasioni. Tutti gli interven-
ti sono stati coordinati dal giornalista 
RAI Beppe Rovera, noto conduttore di 
Ambiente Italia, che ha manifestato vi-
vo interesse per la case history raccon-
tata da Sergio Antoniuzzi, Presidente 
dell’azienda magentina produttrice di 
detergenti, costellata di traguardi certi-
ficativi ottenuti a partire dagli anni ’90 
secondo standard internazionali come 
ISO 14001, EMAS ed Ecolabel.
Si è parlato di risparmio energetico 
e di tutela delle risorse naturali, temi 
condivisi da tutti i relatori, che hanno 
illustrato le proprie esperienze di gre-
en economy per una strategia comune 
di salvaguardia del nostro patrimonio 
ambientale.

[www.icefor.com]

RCM SpA festeggia 
i suoi primi 70 anni 
in Confindustria Modena
Durante l’assemblea generale 2015 e 
nel 70° anniversario della fondazione 
di Confindustria Modena RCM SpA 
è stata premiata come appartenente al 
gruppo storico di aziende che entraro-
no in Confindustria Modena fin dalla 
sua costituzione nel 1945. Nella foto 
il Presidente di Confindustria Mode-
na Valter Caiumi consegna l”Aquila” 
simbolo dell’Associazione al Presi-
dente di RCM SpA Roberto Raimondi.

[www.rcm.it]

Addio ad Arturo Sutter, traghettò il Gruppo in anni difficili
Si è spento l’8 luglio a Genova, dove era nato 88 anni fa, l’industriale Arturo Sutter, presidente 
onorario dell’omonimo Gruppo industriale con sede a Borghetto Borbera (Alessandria), e padre 
dell’attuale presidente Aldo Sutter. Nato il 25 maggio 1927, nel 1954, dopo la laurea in Econo-
mia e Commercio, ricevette dal padre Adolfo le redini dell’azienda, una della realtà storiche del 
panorama industriale italiano ed europeo: da ben cinque generazioni il Gruppo produce e com-
mercializza prodotti chimici per la pulizia e l’igiene degli ambienti, ed è nota soprattutto per la 
produzione, in anni pionieristici, delle cere ad emulsione, realizzate a partire dal lontano 1952. 
Fra i meriti di Arturo Sutter c’è quello di aver saputo dare impulso all’azienda e valorizzare i mar-
chi prodotti, pur in anni di forti tensioni sociali e instabilità politica. Questo anche grazie al fat-
to di credere profondamente nel valore della comunicazione, della pubblicità su vari canali e del 
marketing: il museo aziendale, ospitato nella sede di Borghetto, è ricchissimo di testimonianze in 
questo senso, a partire dai “Caroselli” firmati Sutter, e risalenti alla fine degli anni Cinquanta. A 
lui sono legati anche il trasferimento dell’azienda nello stabilimento di Borghetto Borbera, il lan-
cio della prima linea di detergenti ecologici in Europa (1980), e l’ingresso dell’azienda nel mondo della pulizia profes-
sionale, nel 1981. Nel 1993, in occasione dei 145 anni dalla fondazione, passò il testimone al figlio Aldo, che da allo-
ra è a capo del  Gruppo e ne detiene le principali cariche operative. “L’impresa è un prestito, da consegnare alle gene-
razioni future”, era il suo motto. Oggi il  Sutter Group è una realtà internazionale con società commerciali in Spagna, 
Francia, Portogallo, Argentina e Cile, una distribuzione capillare in 49 Paesi, oltre 170 addetti, oltre 70 milioni di eu-
ro di fatturato, 155 anni di storia nel settore della cura, della detergenza e della disinfezione degli ambienti domestici 
e professionali. Funerali in forma privata in Belgio, paese natale della consorte. Ci uniamo al cordoglio della famiglia. 
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“Leggere le etichette per 
sapere cosa mangiamo”, 
la nuova guida pratica 
di Altroconsumo 
Destreggiarsi tra numeri, bollini e ter-
mini tecnici non è facile: capita spes-

so di lasciarsi ingannare dalle immagi-
ni sulle confezioni, invitanti, ma spes-
so molto diverse rispetto al contenuto.
Altroconsumo ha pubblicato “Legge-
re le etichette per sapere cosa mangia-
mo”, a cura di Marta Strinati e Dario 
Dongo, una guida illustrata per fare 

la spesa in modo più consapevole, sia 
per la nostra salute sia per la protezio-
ne dell’ambiente.
Il libro è diviso in due parti. La pri-
ma prende in considerazione i princi-
pi generali della norma entrata defi-
nitivamente in vigore il 14 dicembre 
del 2014 e descrive in generale tutte le 
informazioni che si trovano su un’eti-
chetta: quelle obbligatorie e quelle vo-
lontarie, cosa indicano certi codici, i 
marchi di denominazione, i disegni ri-
feriti al tipo di imballaggio. Viene poi 
presa in esame la tabella nutrizionale 
e come interpretarla secondo le pro-
prie necessità dietetiche.
La seconda parte fornisce esempi di 
etichette per ogni tipo di alimento, con 
la spiegazione del genere di informa-
zioni che si possono trovare sulle con-
fezioni. Nell’elenco troviamo tutte le 
categorie di prodotti che si trovano al 
supermercato.
Leggere le etichette per sapere cosa 
mangiamo, di Marta Strinati e Dario 
Dongo, 159 pagine, Altroconsumo 
Edizioni S.r.l., 2015.
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KILO: la piccola RCM che concilia le attese
Potremmo dire che KILO è stata “disegnata attorno all’uomo” oppure 
che “risponde a tutte le esigenze del cliente” o altre frasi fatte tanto alti-
sonanti quanto vuote di concretezza. Preferiamo invece pensare a KILO 
come alla piccola RCM che concilia la maggior parte delle attese di chi la 
compra e di chi la usa ma anche di chi la produce. Chi la compra la vuo-

le economica nel prezzo e nella 
manutenzione, chi la usa la vuo-
le facile e comoda da adoperare, 
chi la produce la vuole razionale 
da produrre e affidabile nel tem-
po. Soltanto il mercato dirà quan-
to KILO risponda a queste attese 
ma le oltre cento ordinate a Fie-
ra aperta, fanno ben sperare. Evi-
dentemente chi le ha acquistate 
ne avrà apprezzato la manegge-

volezza unita all’asciugatura anche nelle inversioni a “U”, la capacità 
del contenitore da 65 lt, la razionalità dei comandi al volante, il comodo 
accesso alle batterie estraibili, la solidità del telaio, l’efficienza e la pre-
cisione della trazione, la comodità di un vero e proprio sedile (al posto 
del piano di appoggio della concorrenza), Detersaver il sistema esclusi-
vo che fa risparmiare detergente irrorando le spazzole in base alla velo-
cità di avanzamento. 

[www.rcm.it]

“Grazie for comments” 
iniziativa Lucart per sostenere il Fai

A partire da luglio, fino a dicembre 2015, i fan 
e non di Grazie Natural, la carta 100% ecologi-
ca ottenuta dal riciclo dei cartoni per bevande 
tipo Tetra Pak®, potranno aiutare il FAI – Fon-
do Ambiente Italiano a recuperare l’area Pun-
ta Mesco, luogo situato alle porte delle Cinque 
Terre, uno dei più caratteristici ed affascinanti 
paesaggi della Liguria.
Per contribuire a riqualificare Punta Mesco, ba-
sterà lasciare un commento sulla pagina Face-

book Grazie Natural. Ci penserà Grazie Natural, con la collaborazione 
del FAI, a trasformare i commenti positivi in alberi da piantare e i com-
menti negativi in concime, per fare crescere nuovi pini domestici e al-
beri da frutta. I consumatori potranno essere costantemente aggiornati 
sull’andamento dell’iniziativa e sui risultati raggiunti collegandosi al si-
to www.grazieforcomments.it, oltre che attraverso i canali social di Gra-
zie Natural Facebook e Youtube. “Siamo onorati di sostenere il FAI nella 
valorizzazione e nella tutela di un patrimonio naturalistico del quale tut-
ti potranno finalmente tornare a godere” – afferma Christophe Regnouf, 
Marketing Manager Consumer di Lucart Group – “Siamo convinti del-
la spiccata coscienza ecologica dei consumatori italiani che, insieme a 
Grazie Natural e al FAI, sono i veri protagonisti di questa iniziativa”. 

[www.grazieforcomments.it]
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in genere, che riesce a lavorare anche 
nelle micro porosità del Grès porcel-
lanato. Per la pulizia ordinaria Kiehl 
VERIPROP è il corretto abbinamen-
to al CORVETT per mantenere al me-
glio le superfici in grès. Kiehl inoltre è 
in grado di fornire una serie di sistemi 
di diluizione per il rapido riempimen-
to delle lavasciuga, abbattendo i tem-
pi di carica delle macchine.
[www.kiehl-group.com  - www.kiehl-App.com]

Kiehl ad alta 
concentrazione
Kiehl Gruop propone una linea di pro-
dotti ad alta concentrazione e presta-
zione per la pulizia e manutenzione 
di grandi superfici in abbinamento a 
macchine lavasciuga. In base alle ti-
pologie di superficie e sporco, Kiehl 
propone il prodotto maggiormente in-
dicato alla risoluzione del problema, 
abbinando corretto metodo di lavoro 
ed attrezzatura. I prodotti della linea 
DOPOMAT risultano maggiormente 
indicati per la rimozione di sporco di 
origine minerale, dedicati alle proble-
matiche di aree industriali, sia su ba-
se cemento sia piastrelle. A seconda 
delle condizioni di lavoro e di super-
ficie Kiehl è in grado di consigliare il 
prodotto più indicato. Tutti i prodotti 
Kiehl tengono in particolare conside-

razione l’aspetto ambientale, la salva-
guardia delle attrezzature e materiali 
da trattare. Con i prodotti della linea 
Kiehl Industria, è possibile rimuove-
re tracce di gomma anche di notevoli 
entità. GOMMASOL in abbinamen-
to a DOPOMAT FORTE rappresenta 
una valida soluzione al problema. Per 
pavimentazioni in Grès porcellanato, 
Kiehl propone CORVETT, detergen-
te per la pulizia di fondo per piastrelle 
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Lavasciuga pavimenti Ultra 
e spazzatrici CS 80/90/110

La pulizia professionale delle superfici industriali comporta l’impiego 
di specifiche macchine dotate di grande robustezza, affidabilità e ver-
satilità per garantire interventi mirati, efficienti e sicuri. Comac mette 
a disposizione delle aziende e delle imprese di pulizia che operano nel 
settore una vasta gamma di modelli in grado di risolvere ogni problema 
di pulizia in qualsiasi tipologia di pavimentazione. 
Guidano la task force le lavasciuga pavimenti uomo a bordo della gam-
ma Ultra, adatte alla pulizia di manutenzione e di fondo di grandi spa-

zi fino a 20.000 m². Macchine capaci di 
aggredire efficacemente anche lo sporco 
più ostinato grazie al basamento di nuova 
concezione realizzato con un potente mo-
tore centrale, azionamento delle spazzo-
le a cinghia e la possibilità di regolare la 

pressione sulle spazzole su tre livelli fino a 168 kg. In particolare, Ultra 
100 BS-GS/120 B-G sono lavasciuga pavimenti a trazione automatica, 
disponibili nella versione lavante-spazzante con spazzole cilindriche da 
100 cm di pista di lavoro (Ultra 100 BS-GS) o lavante con spazzole a 
disco da 120 cm di pista di lavoro (Ultra 120 B-G). 
Anche le spazzatrici CS 80/90/110 si rivelano imbattibili nella pulizia 
dello sporco più resistente tipico dei pavimenti industriali e nell’aspi-
razione delle polveri; il loro uso si rivela prezioso pure nelle aree diret-
tamente collegate agli impianti produttivi, quali: magazzini, piazzali e 
parcheggi. Macchine particolarmente adatte sia per la pulizia di grandi 
superfici che per passaggi ristretti o ingombrati, grazie all’adozione del 
telaio scatolato (costruito intorno alla spazzola centrale) dalle dimen-
sioni estremamente contenute e, nello stesso tempo, davvero robusto.
“Le nostre macchine”, spiega l’AD di Comac, Giancarlo Ruffo, “sono 
state create, con materiali di assoluta qualità e soluzioni tecnologicamen-
te all’avanguardia, per far sì che la pavimentazione delle aree produttive 
industriali siano perfettamente pulite e sicure. Il tutto non solo rimuo-
vendo minuziosamente la polvere, ma aspirando con molta efficacia an-
che frammenti e residui dei vari materiali di lavorazione”. 

[www.comac.it]
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Arco chimica: 
completati i lavori 
della nuova ala dello 
stabilimento e del 
parcheggio esterno

Grande e giustificato entusiasmo in 
casa ARCO Chimica. Ai primi di lu-
glio sono stati infatti ultimati i lavo-
ri di ristrutturazione della nuova ala 
dello stabilimento: il fabbricato, dalla 
superficie interna di oltre 800 mq, che 
ospiterà importanti produzioni e una 
grande sala corsi, è dotato di un va-
sto parcheggio esterno, di circa 2.500 
mq, per dipendenti, fornitori e visita-

tori. “Siamo molto contenti”, afferma 
il direttore generale Luca Cocconi, 
“di questa ulteriore realizzazione, che 
giunge dopo gli importanti riconosci-
menti e i confortanti riscontri di mer-
cato ottenuti dai nostri prodotti, frutto 
di un elevato know how e della co-
stante innovazione tecnologica. Ab-
biamo raggiunto il traguardo con con-
sistenti investimenti e sforzi finanzia-
ri. Ora siamo convinti che, avendo a 
disposizione questi spazi, riusciremo 
sicuramente a migliorare l’efficien-
za interna ottimizzando il ciclo pro-
duttivo. Potremo contare, sul fronte 
strada, di cinque ampie vetrine che ci 
daranno molta visibilità, permetten-
doci di dimostrare che l’azienda in 
questi anni è “risorta” dopo il deva-
stante terremoto del 2012 e ha avuto 
un’evoluzione a tutto tondo. Per noi è 
diventato fondamentale far conosce-
re a vista in che modo avviene la no-
stra produzione e come opera, in con-
creto, ARCO Chimica per una deter-
genza di qualità e rispettosa dell’am-
biente”. All’interno della struttura è 
sorta anche un’area di collegamen-
to, tra il vecchio impianto e l’ala ri-

strutturata, che mette in relazione la 
zona confezionamento con quella di 
stasi, dove il prodotto si ferma pri-
ma di essere smistato verso la desti-
nazione finale del magazzino. Con la 
nuova ala, la superficie complessiva 
del sito produttivo ARCO Chimica di 
Medolla raggiunge i 13.000 mq, dei 
quali 9.000 al coperto, comprenden-
ti area lavorativa, magazzino e uffi-
ci; mentre quella scoperta si aggira 
intorno ai 4.000 mq. Continua Coc-
coni: “Approfitto dell’occasione per 
tranquillizzare i nostri parners com-
merciali e il mercato, ribadendo che 
in futuro l’azienda non cambierà la 
propria filosofia e l’atteggiamento 
nei loro confronti. In questo perio-
do, purtroppo, sono circolate voci al 
nostro riguardo assolutamente infon-
date. Voglio perciò ribadire con forza 
che ARCO Chimica è di proprietà di 
due persone: Luca Cocconi, il sotto-
scritto, che ne è anche l’amministra-
tore delegato, e Christian Ardizzoni. 
Non esistono altri soci occulti: AR-
CO Chimica, perciò, rimane l’unica 
proprietaria di se stessa!”.

[www.arcochimica.it]

Special cleaner, 
da Medusa un detergente 
multiuso
I detergenti Medusa sono studiati per 
utilizzi professionali ed industriali. A 
fianco di una vasta gamma di prodotti 
di nicchia, è presente un formulato che 
trova impiego negli ambiti più dispa-
rati: lo SPECIAL CLEANER.
Si tratta di un detergente a media al-
calinità, ricco di tensioattivi a bassa 
schiuma, solventi e sequestranti. Si 
può utilizzare su quasi tutte le super-
fici, anche verniciate, cromate o in al-
luminio e leghe leggere, superfici pla-
stiche e gomma. Nato come prodot-
to per la pulizia delle cappe dei forni, 
SPECIAL CLEANER è ottimo anche 
nei seguenti utilizzi:

● pulizia di fondo di 
pavimenti e superfi-
ci in genere nell’area 
cucina
● detergente per mac-
chine lavapavimenti, 
in particolare su super-
fici industriali (quarzo, 
linoleum, gres), è effi-
cace anche contro i 
segni dovuti alle ruo-
te dei carrelli elevatori
● sgrassante per cerchi 
in lega (settore autola-
vaggi) e per i teloni dei camion (otti-
mo contro lo smog): si utilizza a ma-
no o mediante idropulitrice
● pulitore per l’arredo giardino: ri-
muove smog e sporco di insetti da ta-
voli, sdrai, ombrelloni, cappottine

● detergente per pan-
nelli fotovoltaico: com-
patibile con le parti in 
alluminio, contiene un 
antistatico che allonta-
na acqua e polvere
● pulitore per macchi-
ne da caffè: asporta la 
cera del caffè e residui 
organici avendo cura di 
tutte le parti metalliche
● sgrassante universale 
adatto alla pulizia inter-
na ed esterna delle im-

barcazioni: è efficace su tutti i materia-
li: vetroresina, metallo, legno, tessuti
● detergente per macchine lavapezzi 
da officina: rimuove i grassi minera-
li residuo di lavorazioni meccaniche.

 [www.medusasrl.com]
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Per la pulizia di ampie superfici commerciali 
ed industriali Fimap offre il comfort delle 
lavasciuga pavimenti Mg

Mg sono lavasciuga pavimen-
ti uomo a bordo a trazione au-
tomatica, disponibili a batte-

rie, realizzate nella versione con spazzole a disco da 75 (Mg75 B), 85 
(Mg85 B) e 100 cm (Mg100 B) e nella versione a 2 spazzole cilindri-
che da 85 cm (Mg85 Bs) adatte per la pulizia di manutenzione e di fon-
do di qualsiasi superficie commerciale o industriale fino a 10.000 m².
Sono dotate di serie di tecnologie esclusive per il contenimento dei con-
sumi, l’aumento della produttività ed il miglioramento delle prestazio-
ni. In particolare una serie di dispositivi è dedicata all’eliminazione de-
gli sprechi di risorse con il duplice beneficio di fare bene all’ambien-
te e di aumentare l’autonomia di lavoro: la tecnologia Fimap Solution 
Saver (FSS) permette di dosare separatamente l’erogazione di acqua 
e detergente e di poterla adattare alle reali esigenze, così da elimina-
re gli sprechi e ridurre il consumo della soluzione fino al 50%. Inoltre, 
grazie al Fimap Water Flow (FWF) quest’ultima viene distribuita uni-
formemente sulle spazzole garantendo un pulito omogeneo su tutta la 
pista lavoro. Con il sistema Eco ON/OFF la fuoriuscita dell’acqua vie-
ne interrotta automaticamente quando la macchina è in sosta, o viene 
temporaneamente fermata dall’operatore così da non disperdere acqua 
quando non è necessario. La pressione sulle spazzole è regolabile, so-
luzione che permette all’operatore di aumentarla quando necessario, ad 
esempio per affrontare tipologie di sporco più pesante o di diminuirla 
nel caso debba trattare uno sporco più leggero, risparmiando energia. 
Le lavasciuga pavimenti Mg sono state molto curate per favorire il 
comfort dell’operatore sia durante l’uso che durante le operazioni di 
manutenzione. Oltre alla posizione molto comoda, sedile regolabile, 
quadro comandi essenziale ed intuitivo, l’utilizzatore troverà la mac-
china di facile accessibilità per portare a termine le attività di manu-
tenzione a fine turno come i serbatoi completamente sanificabili, il si-
stema di rotazione del tergipavimento che semplifica la pulizia delle 
gomme o l’adozione di un tubo di grande diametro per lo svuotamento 
del serbatoio di recupero. 

[www.f imap.com]
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i test con simulanti Acidi e/o Alcolici: 
bisogna tenere ben presente che i pro-
dotti Lattiero-Caseari sono testati, ora-
mai da qualche anno, con simulante Al-
colico (Etanolo al 50%), come da Reg. 
UE 10/2011. I controlli sul corretto uti-
lizzo dei MOCA (Materiali ed Ogget-
ti a Contatto con Alimenti) stanno 
diventando sempre più frequenti 
e parimenti cresce la consape-
volezza degli utilizzatori fi-
nali per un uso corretto del 
guanto. Per questi motivi l’a-
zienda era da tempo alla ricerca 
di prodotti con una formulazione 
che potesse essere utilizzata senza al-
cuna limitazione. Dopo oltre un anno 
di ricerca è stata individuata una for-
mulazione stabile ed idonea sia per un 
guanto monouso che per un guanto ri-
utilizzabile. Sono nati così REFLEXX 
95 Food Handling ed REFLEXX 72 
Food Handlng.

Novità da Reflexx: 
mani sempre più protette
Reflexx presenta i nuovi prodotti 
Reflexx 95 FH e Reflexx 72 FH (Fo-
od Handling), appositamente studiati e 
progettati per andare incontro alle esi-
genze dell’ ho.re.ca., dell’industria ali-
mentare e per la preparazione e lavo-
razione di alimenti. La maggior parte 

dei guanti in commercio, sottoposti a 
rigorosi test di legge, evidenziano re-
strizioni di utilizzo nei confronti di di-
verse tipologie di alimenti. 
Quanto sopra vale anche per i guanti in 
Nitrile che, in molti casi, non superano 

Entrambi i prodotti hanno ot-
tenuto, presso primari labora-

tori italiani, risultati di migra-
zione verso tutti i simulanti di legge 
abbondantemente entro i limiti di nor-
ma. La vendita dei suddetti prodotti è 
affiancata ed accompagnata da Dichia-
razioni di Contatto Alimentare (DICA) 
e test completi ed aggiornati che indi-
cano chiaramente all’utilizzatore fina-
le i risultati sopra citati.

[www.ref lexx.com]

Bonasystems: 
“nano-rivoluzione” 
a impatto zero 
La veneta Bonasystems ha fatto della 
ricerca e dello sviluppo di tecnologie 
innovative la propria missione. Spie-
ga il titolare Mauro Franzin: “Nelle 
operazioni di manutenzione con de-
tergenti comuni, dettate da tempi ope-
rativi ristretti, si determinano spesso 
inopportuni inconvenienti dovuti ad 
un insufficiente risciacquo delle su-
perfici. Fra questi: presenza di aloni 
per reiterati depositi di residui chi-
mici nelle porosità, con conseguen-
te accelerazione dei depositi di spor-
co; aumento delle quantità di pro-
dotto impiegate a parità di risultato; 
aumento dei tempi operativi; abbas-
samento degli standard igienici e di 
qualità ambientale. Inconvenienti che 
sono ancora più evidenti su superfici 
esterne dove la combinazione con gli 
inquinanti dell’aria finisce per creare 
patine esteticamente sgradevoli e non 

recuperabili con i tradizionali siste-
mi di pulizia.” La risposta di Bonasy-
stems a questi problemi si basa sulla 
tecnologia dei nanomateriali compo-
siti protettivi a base di titanio, silicio, 
alluminio, ecc., da impiegare in com-
binazione con microfibre di altissima 
qualità. “La resa è stupefacente, chi 
li ha provati li ha voluti subito”, af-
ferma Franzin. “I prodotti realizza-
no una barriera protettiva e sfruttano 
l’assorbimento UV della luce natura-

le e artificiale, per sviluppare un pro-
cesso in grado di eliminare biossidi e 
ossidi di azoto, biossido di zolfo, pol-
veri atmosferiche, inquinanti volatili, 
virus, batteri e muffe”. Applicati con 
specifiche attrezzature, questi prodot-
ti assicurano una protezione di lun-
ghissima durata alle superfici, che di 
fatto diventano battericide. “Sono già 
tanti – confida Franzin – i progettisti 
che richiedono i nostri trattamenti”.

[www.bonasystemsitalia.it]
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