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forni e grill, per le lavastoviglie, per il la-
vaggio delle mani e per il lavaggio a ma-
no di piatti e bicchieri, o schiume da uti-
lizzare con macchinari a lance».

A fronte della ricchezza dell’offerta e
delle direttive a livello europeo che li
rendono obbligatori, il mercato di questi
prodotti di pulizia dovrebbe essere mol-
to ricettivo ma, in realtà, ciò non accade
ancora. «L’importanza della normativa
non è stata percepita e interiorizzata da
tutti gli operatori e pochi hanno atteso
alle norme prescritte – spiega Riccardo
Carpanese, responsabile della linea
Procter&Gamble professional com-
mercializzata da Sutter professional

Johnson Wax
professional, che già disponeva di un
sistema altrettanto valido, Hygenius,
caratterizzato anch’esso da una guida
alla stesura del piano di autocontrollo e
da piani di sanificazione e ausili forma-
tivi per gli operatori, attualmente offria-
mo due servizi complementari – ag-
giunge Molinari –, che dispongono di
una ventina di referenze ciascuno dedi-
cate alla cucina e di una serie di prodot-
ti per l’igiene personale nelle toilette».
Ambedue i sistemi, poi, sono dotati del
kit istantaneo di rilevazione proteica
check it che consente, in modo sempli-
ce, di verificare se le superfici sono sta-
te pulite e disinfettate correttamente. 

CONTRO IL RISCHIO 
DI CONTAMINAZIONE
Quello della pulizia delle superfici è il

vero tasto dolente in un ristorante. Basta
infatti avere un piano d’appoggio con re-
sidui di sporco, o strumentazione esposta
a rischi per contaminare gli alimenti in
lavorazione. «Parlare di igiene nella ri-
storazione collettiva significa innanzitut-
to parlare di igiene in cucina, allo scopo
di salvaguardare la salute del consumato-
re e di chi vi lavora – dice Laura Fio-
ruzzi di Ecochem

Molinari –. Il primo
obiettivo da raggiungere consiste nello
spiegare in dettaglio la legge attraverso
un check status, ovvero la raccolta di
tutte le normative in vigore. In secondo
luogo è necessario fornire all’operatore
gli strumenti atti a creare e gestire il suo
piano di autocontrollo, attraverso 3 regi-
stri: una check list 1, che guida la ge-
stione del piano di autocontrollo, for-
nendo un elenco di punti di verifica di
potenziali rischi igienici, nonché l’indi-
cazione dell’azione correttiva volta alla
loro eliminazione; una check list 2 sul
controllo delle temperature di conserva-
zione degli alimenti e il ricevimento
delle materie prime non conformi; e
una check list 3 sulla registrazione delle
procedure per la preparazione del cibo.
Infine un check plan contenente un pia-
no di sanificazione per ogni area speci-
fica, dove indichiamo il prodotto più
idoneo e la metodologia di utilizzo,
nonché piani di formazione per gli ope-
ratori della cucina». Per tutti quei clienti
che richiedevano assistenza nell’imple-
mentazione, è stato previsto l’intervento
di personale specializzato per fornire
consulenza diretta sul campo, nella ste-
sura del piano di autocontrollo e nella
formazione. Ora, a qualche anno dal-
l’entrata in vigore della normativa, la
vera sorpresa per la multinazionale è
constatare che l’entusiasmo del cliente
è rimasto intatto e la risposta del merca-

LE REAZIONI A UNA INTOSSICCAZIONE
ALIMENTARE (in %)

Non tornare più nel ristorante

Reclamare con il direttore

Dirlo agli amici

Segnalarlo all’Ufficio di igiene

Chiedere un rimborso

Segnalarlo ai Nas

Reclamare con lo staff

Chiedere una riduzione sul conto

Scrivere alla stampa locale

Scrivere a una rubrica di ristoranti

Scrivere a un sito web di recensione ristoranti
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