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da». Ma in un contesto macroeconomi-
co che non è dei più felici, che cosa può
spingere un ristorante o un albergo a
scegliere prodotti a marchio piuttosto
che articoli sconosciuti, magari destina-
ti più al largo consumo che all’indu-
stria? «Il principale ostacolo da supera-
re per conquistare il mercato è ovvia-
mente il fattore prezzo, determinante
nella scelta di un prodotto a marchio –
precisa Fantini –. Le aziende, infatti,
sono disposte a spendere di più soltanto
quando risolvi loro un problema. Le
multinazionali non si limitano a vende-
re un prodotto di alta qualità e confor-
me alla legislazione, ma garantiscono
un ottimo servizio di assistenza, sup-
portando i clienti con corsi su tutte le
procedure di utilizzo dei detergenti e
suggerendo dei piani di sanificazione,
come prescritto dalla normativa
Haccp». 

Perché “Clean is just the beginning”,
secondo lo slogan che supporta la poli-
tica di 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

Davide Busa-
ni, food area product manager di Dnv
Italia –. Si tratta di una certificazione
tagliata su misura in base alle caratteri-
stiche di ogni ristorante che, oltre a ga-
rantire il rispetto delle norme di legge
in materia d’igiene, aggiunge una serie
di informazioni relative al livello di
qualità e ai servizi offerti, all’origine
delle materie prime e a tutto ciò che
può interessare il cliente, o servire alle
forze dell’ordine in caso di un’ispezio-
ne. Tutte queste informazioni sono illu-
strate nella Carta dei servizi, che
dev’essere disponibile all’interno del
locale, oppure sul sito Internet dell’e-
sercizio in questione». Per ora a Milano
sono 8 i ristoranti certificati, 2 sono in
attesa. «Ci auguriamo che il numero dei
ristoranti a Bollino blu cresca rapida-
mente, in quanto si tratta di una valuta-
zione estremamente efficiente, che co-
niuga sicurezza alimentare a qualità del
servizio – aggiunge Busani –. Inoltre,
aiuta i ristoratori ad affrontare con più
tranquillità i controlli delle autorità
competenti».

AMBIENTE

La metodica prevede una verifica del-
l’adeguatezza del manuale in questione,
l’audit delle non conformità rilevate e,
infine, l’emissione di un certificato del-
la durata di 3 anni, confermato da pe-
riodiche verifiche ispettive. In questo
modo riusciamo a offrire un’ulteriore
garanzia al consumatore e grossi van-
taggi all’azienda, in quanto la certifica-
zione Haccp adottata da Bvqi si colloca
in un contesto internazionale, basandosi
sulla norma danese Ds 3027, volonta-
ria, approvata a livello europeo».

Un ulteriore strumento di garanzia è
offerto dal cosiddetto Bollino blu, un
progetto attivo a Milano, Roma, Parma,
Padova e Avellino, approvato dal Mini-
stero della Salute 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

CHE COSA PREOCCUPA GLI ITALIANI
AL RISTORANTE (in %)

igiene rischio di intossicazione
generale alimentare

Molto 50 39

Abbastanza 32 31

Poco 12 19

Per niente 4 9

Non sa 2 2

Fonte: Largo Consumo

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

Scarsa igiene in generale

Scarsa qualità del cibo

Cattivo rapporto qualità/prezzo

Bagni sporchi

Cattivo odore

Servizio scadente

Odore di fumo

Fonte: Largo Consumo
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