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JohnsonDiversey. Non basta,
infatti, soddisfare le esigenze del cliente
con un prodotto di alta qualità, ma è in-
dispensabile fornire formazione e con-
sulenza specifica sul suo utilizzo. «Il
salto di qualità nel segmento horeca lo
abbiamo effettuato con l’entrata in vi-
gore del dl 155/97, sulla scia della mag-
giore attenzione generata dalla legge, e
abbiamo conquistato in breve tempo più
di 5.000 nuovi clienti – rileva il diretto-
re marketing Pierpaolo Molinari

IL RUOLO 
DELLA DETERGENZA
Nemmeno il mercato delle attrezza-

ture e dei prodotti per la detergenza è
rimasto a guardare, arricchendo la sua
offerta di prodotti Haccp conformi. «Il
canale horeca è importante in un Paese
come l’Italia, che basa una consistente
fetta della sua economia proprio sul tu-
rismo – fa presente Karen Fantini,
product manager di Werner & Mertz
–. È questo il motivo per cui, nel corso
del 2006, il nostro gruppo intende inve-
stire molte risorse nell’ulteriore svilup-
po e nel lancio di linee specifiche. At-
tualmente offriamo una vasta gamma di
articoli destinati alla pulizia e alla di-
sinfezione delle superfici e prodotti
specifici per le macchine lavastoviglie,
oltre a una linea completa per la deter-
genza dei bagni. La recente acquisizio-
ne di Colgate-Palmolive ha poi contri-
buito ad arricchire l’offerta, colmando
le eventuali carenze della nostra azien-

AMBIENTE

in collaborazione con
Fipe (Federazione italiana pubblici
esercizi). «Il Bollino blu è uno strumen-
to studiato per aprire l’azienda ai consu-
matori, che peraltro hanno manifestato
ampio interesse nei confronti dell’ini-
ziativa – spiega Alfredo Zini, presiden-
te del gruppo ristoratori di Epam, asso-
ciazione provinciale milanese pubblici
esercizi –. Anche gli esercenti che vi
hanno aderito ne sono rimasti entusiasti
e confidiamo di certificare entro qual-
che anno almeno il 60% dei ristoranti
milanesi». Nello specifico si tratta di un
plus rispetto alle norme Haccp, che può
essere ottenuto da quei locali che rispet-
tano i requisiti di un accurato disciplina-
re igienico-sanitario, certificati da un or-
ganismo esterno. Per ottenere la certifi-
cazione, il responsabile dell’esercizio e
tutto il personale impiegato sono tenuti
a seguire un percorso di attività formati-
va adeguato, per assicurare competenza
e coinvolgimento a tutti i livelli. Ogni ri-
storante viene poi invitato a redigere la
cosiddetta Carta dei servizi, che fornisce
al consumatore tutte le informazioni sul
locale: orari, prezzi medi, composizioni
e variazioni dei menu, modalità di pre-
parazione, nomi dei fornitori dei prodot-
ti e di chi è responsabile dei controlli
igienico-sanitari. 

CHE COSA PREOCCUPA GLI ITALIANI
AL RISTORANTE (in %)

igiene rischio di intossicazione
generale alimentare

Molto 

Abbastanza

Poco 

Per niente

Non sa

Fonte: Largo Consumo

I FATTORI CHE SPINGONO A NON
TORNARE IN UN RISTORANTE (in %)

Scarsa igiene in generale 58

Scarsa qualità del cibo 56

Cattivo rapporto qualità/prezzo 39

Bagni sporchi 33

Cattivo odore 32

Servizio scadente 24

Odore di fumo 19

Fonte: Largo Consumo
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