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sono utilizzare diverse soluzioni, ma
abbiamo scelto di considerare quelle
con impiego di Ozono oppure con Pe-
rossido di Idrogeno (H202). La tecnolo-
gia a Ozono fornisce la possibilita di
elevare il livello di sicurezza microbiolo-
gica al fine di proteggere dipendenti e
clienti e mettersi in condizione di distin-
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di legarsi a nessuna cellula ospite, non
riesce ad attecchire, non & protetto a
livello riproduttivo e muore. Con I'Ozo-
no si ha la possibilita di disinfettare
l'acqua, ma anche ossigenare, rigene-
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Cosa implica il delivery
nei tempi dell’emergenza COVID-19?

In questo momento di crisi il
tema del delivery & piu che
mai in primo piano. Alcune
realta nel campo della ristora-
zione e anche pizzerie, gela-
terie e pasticcerie, hanno de-
ciso di fermarsi completa-
mente in attesa di riprendere
la propria attivita. Diversa-
mente hanno agito altri, man-
tenendo o avviando il servizio
a domicilio, adottando gli
adempimenti obbligatori pre-
Covid 19, le misure precau-
zionali e i dispositivi previsti
dai diversi DCPM a seguito
del’emergenza pandemica. E
fuor di dubbio che il sistema
di delivery sia I'unica fonte di
reddito ora concessa, ma é
altrettanto certo che essa
debba essere fatta senza al-
cuna improvvisazione, quindi
con argomenti organizzativi,
economici, strutturali nonché
quelli legati alle norme e alle

garanzie sull'igiene e sul-

Ela sicurezza. All'interno

dei laboratori di preparazione
del cibo deve essere mante-
nuta una separazione dei lo-
cali rispetto a quelli destinati
al ritiro da parte dei fattorini
addetti alla consegna. Gli ali-
menti da consegnare devono
essere confezionati in conte-
nitori adeguati, con un’eti-
chetta con la descrizione del
prodotto, gli allergeni, il desti-
natario e i riferimenti del loca-
le che li ha preparati. Gros-
simpianti & fornitore di solu-
zioni per le consegne a domi-
cilio in totale sicurezza sia
per il CALDO (+ 65°), che per
il FREDDO ( inferiori a + 4°).
Sono facili da pulire, il mate-
riale non viene attaccato da
olio, grasso o dalla maggior
parte delle sostanze chimi-
che, sono lavabili in lavasto-
viglie e riciclabili al 100% ol-
tre che leggerissime e di-
sponibili in varie misure.

E.G.

FOOD

DELIVERY
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Ghost Kitchen
La cucina senza ristorante

Kitche

Copiando una formula americana
che in questo difficile periodo riesce
ad essere una risorsa affatto tra-
scurabile, inaugura a Milano la Ga-
stronomia di Quartiere, una “cucina
senza ristorante”. L'idea & venuta
ad un ristoratore che vanta la ge-
stione di ben 8 locali fra la Lombar-
dia e la Sardegna, pensata per la
consegna a domicilio con costi de-
mocratici e che fa uso esclusiva-
mente di un menu regionale italia-
no. Il nuovo format é stato inaugu-
rato il 10 Aprile a Milano, una ghost
kitchen che in questi tempi di Coro-

navirus riesce a far sopravvivere al-
meno in piccola parte, il settore della ristorazione, uno fra i piu colpiti nel nostro paese. La for-
mula prevede anche il prendersi cura del cliente, informandosi se necessita di attenzioni parti-
colari a causa di allergie o intolleranze, senza dimenticare di fare una telefonata il giorno se-
guente per un riscontro sul cibo e sul servizio di consegna a domicilio, o anche per avere pre-
ziosi consigli di cui fare tesoro. Sul territorio nazionale diversi sono i ristoranti e le pizzerie che
stanno tentando in ltalia di “galleggiare” in attesa di tempi migliori e tutti hanno in comune la
cura di ogni aspetto, ovvero: precauzioni igienico sanitarie, cortesia, disponibilita, utilizzo di ot-
timi ingredienti per andare incontro alle esigenze di chi desidera mangiare piatti cucinati ad ar-
te, anche in casa propria. Non abbiamo certo scoperto I'acqua calda, ma € uno dei pochi
espedienti che si possono indubbiamente mettere in campo fino a quando si potra sollevare la
serranda e affrontare I'enor-
me metamorfosi che ogni
esercizio di questo settore
dovra adottare, per restare
aperto e proseguire un’attivi-
ta che spesso € frutto di sa-
crifici provenienti anche da
generazioni precedenti. L'au-
gurio che si puo fare e solo
questo: ben venga il travaglio
di questo incerto presente, se
alla fine ci sara la possibilita
per potersi affacciare ad un
nuovo futuro.

Elisabetta Grossi
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Olio di gomito addio...

I’unico sistema di lavaggio ad immersione

L'igiene nella ristorazione é
di primaria importanza se
non si vuole compromettere
'immagine dell’attivita. Per
mantenere sotto controllo e
impedire la formazione della
carica batterica, occorre
usare attrezzature e utensili
sempre ben puliti e privi di
residui, ma non sempre con
Il lavaggio si raggiungono
questi obiettivi. I GR-
SYSTEM consente di ridurre
notevolmente i tradizionali
costi di lavaggio utensili ri-
spetto agli attuali sistemi
presenti sul mercato, garan-
tendo all'investimento di am-
mortizzarsi in  brevissimo
tempo e con bassissimi co-
sti di utilizzo dovuti al ridotto
consumo di acqua, energia
elettrica e detergente. Eco-
nomico nell’acquisto, econo-
mico nella gestione, efficien-
te nel risultato. Permette un
flusso lavorativo piu snello e
veloce. Non ci saranno piu

vasche impegnate per I'am-
mollo delle pentole, consen-
tendo all’operatore di utiliz-
zarle per altri scopi o di ridur-
ne la presenza. Sgrassa in
profondita ed elimina anche
le piu pesanti e vecchie in-
crostazioni carbonizzate, ri-
donando all’utensile I'antico
splendore. Non corrode, né
annerisce l'alluminio. Ha su-
perato, infatti, il test di corro-
sione dell'alluminio: NACE
TM 0169-76. Fra i nostri
clienti, pienamente soddi-
sfatti di questo prodotto pos-
siamo citare il panificio Fran-
cellini di Capena: “ Nella no-
stra fittissima tabella di mar-
cia giornaliera questa mac-
china ci ha risolto il continuo
ripristino di attrezzatura puli-
ta, igienizzata e pronta ad un
nuovo uso. La nostra mas-
siccia produzione e il servi-
zio di catering utilizza teglie,
pentole ed utensili che devo-
no garantirci un perfetto e si-
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curo lavaggio, facendoci
inoltre risparmiare acqua e
detersivi”. E molto utilizzato
nelle catene di supermerca-
ti con reparto gastronomia,
nella ristorazione collettiva,
ma anche da parte di chi
opera nello street food, nei
ristoranti, nelle pasticcerie,
nelle rosticcerie friggitorie e
nei servizi di catering.

E.G.
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