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Tra le più affermate e tecnologicamente evolute nel settore, 
offre un servizio di lavaggio industriale e noleggio biancheria.
Grazie ai nostri moderni impianti, garantiamo un servizio di 
lavanderia industriale che unisce qualità, sostenibilità ed 
innovazione.
La nostra competenza nel lavaggio e nella conservazione dei 
tessuti include un profondo trattamento di sterilizzazione, 
curiamo il servizio di confezionamento per una movimentazione 
protetta della merce. 
Sosteniamo un Ciclo produttivo ecologico, grazie a soluzioni di 
riutilizzo delle acque che riducono al minimo l'impatto ambientale.

Da oltre 70 anni 
al fianco del tuo
servizio alberghiero

La prima in Italia, 
La terza migliore lavanderia

Industriale al Mondo,
categoria ITS - Industrial Textile Service, riconosciuta dal

CINET, Organizzazione internazionale del settore
Lavaggio Industriale e noleggio Tessile
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DI GIUSEPPE ROSCIOLI PRESIDENTE DI FEDERALBERGHI ROMA

L’EMERGENZA INFINITA  
E L’EFFETTO ROMA

Edit iale
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anche solo a livello inconscio, siamo divenuti consapevoli che 
continuare a fare turismo significa prima di tutto saper lottare. 
Nel senso migliore di questo termine. 

L’EFFETTO ROMA 
E poi, certo, dalla nostra parte abbiamo sempre Roma. Con i 
fondi del PNNR e l’avvento del Giubileo 2025, è difficile ne-
gare che almeno dal punto di vista esteriore la città abbia 
compiuto un cambio di passo. I cantieri si sono tramutati in 
opere, le buche stradali sono in buona parte sparite, il decoro 
di molte strade è cresciuto, mentre saliva la qualità comples-
siva della nostra offerta di ospitalità alberghiera e gli eventi 
culturali e sportivi di richiamo continuavano a susseguirsi.  
Oggi la Città eterna compete con le altre grandi capitali del 
turismo globale puntando a conquistare la fascia alta del mer-
cato, grazie al combinato disposto dello sforzo della sua Ammi-
nistrazione nel renderla sempre viva e attraente e il susseguirsi 
di aperture di nuove strutture di lusso. Che fa tra l’altro prova 
della sua capacità attrattiva verso i grandi investitori immobi-
liari dell’ospitalità. Al netto delle tante mancanze che ancora 
la affliggono (dalla sicurezza di alcuni quartieri, anche centrali, 
alla mancata regolazione del fenomeno degli affitti brevi, dalla 
conseguente gentrificazione dei suoi quadranti più caratteristici 
all’ottusa incongruenza di alcune scelte di mobilità che conti-
nuano a penalizzare il turismo) la Capitale è diventata ‘un’espe-
rienza di viaggio’ che staziona ormai nella top five nei desideri 
dei turisti di tutto il mondo. Perché ‘l’effetto Roma’, in fondo, 
non è altro che il richiamo ancestrale esercitato dalla bellez-
za nella sua forma più pura verso ogni essere umano. Anche 
nel decennio impossibile in cui la grande incertezza si è fatta  
quotidianità.

In occasione del suo intervento all’Assemblea nazionale di Fe-
deralberghi, la Premier Giorgia Meloni ha voluto rendere me-

rito alla capacità di resistenza del nostro settore nei momenti di 
emergenza estrema, citando il periodo della pandemia e la ca-
ratteristica tutta italiana di saper reagire e rialzarsi anche quan-
do ogni cosa sembra compromessa. È trascorso oltre un lustro da 
quel terribile frangente, che oggi fa in qualche modo parte della 
Storia, ma la verità dei fatti è che ormai, in questi imperscrutabi-
li tempi, l’emergenza sembra divenuta la regola. Con tre grandi 
conflitti bellici in corso (per tacere di quelli minori) e la spada 
di Damocle di una crisi energetica costantemente alle porte, 
all’aprirsi dell’estate 2026 viene da chiedersi come avrebbe po-
tuto il nostro comparto affrontare una contingenza così difficile 
venti anni fa. Probabilmente, come è nei fatti avvenuto all’indo-
mani dell’11 settembre, il turismo si sarebbe fermato ovunque. 
Oggi invece - al netto dei drammatici aspetti umanitari di que-
ste tragedie - noi operatori del settore siamo in grado di andare 
avanti con il nostro lavoro quasi come niente fosse. Rispettiamo 
gli impegni, programmiamo in ottica progettuale, e soprattut-
to, in concreto, riusciamo a mantenere, qui a Roma, un flusso 
numerico di arrivi più o meno simile a quello dell’anno scorso.  
Constatare come ciò stia avvenendo ci porta ad un’ulteriore 
riflessione, che fa rima - non solo dal punto di vista dell’asso-
nanza - con il concetto di assuefazione. Dopo tutte le traversie 
superate nel primo ventennio di questo secolo, ci siamo abituati 
a un livello di emergenza costante, assuefacendoci all’idea di 
convivere con uno stato di crisi infinita ormai trascolorato in 
quotidianità. L’aver saputo sopravvivere alla chiusura del Co-
vid-19, in particolare, ha probabilmente rappresentato un ide-
ale spartiacque tra due ere, ed in quella attuale – chiamiamola 
del ‘post’ - viviamo una nuova dimensione professionale in cui, 
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GIUSEPPE ROSCIOLI 
CONFERMATO  

VICEPRESIDENTE  
VICARIO  

DI FEDERALBERGHI 
NAZIONALE

ANDREA FERRETTI ELETTO  
NUOVO PRESIDENTE GAR

News

A seguito della rielezione di Bernabò Bocca alla guida di Federalberghi 
nazionale per il prossimo quinquennio, in occasione del Consiglio Di-

rettivo nazionale della Federazione Giuseppe Roscioli è stato confermato 
alla carica di VicePresidente vicario. Si tratta di un riconoscimento al lavoro 
svolto dalla nostra Associazione anche in ambito nazionale ed in particolare 
al personale ed ininterrotto impegno profuso in tanti anni di attività asso-
ciativa ai più alti livelli dal suo Presidente.

Andrea Ferretti è il nuovo Presidente del Comitato 
Giovani Albergatori di Roma di Federalberghi Roma. 

Succede nell’incarico ad Alessandro D’Ilario, promotore 
nelle scorse stagioni di un importante rilancio delle at-
tività dei giovani professionisti dell’ospitalità capitolina. 
Ad affiancare Ferretti, la nuova squadra della Giunta, 
composta da Silvia Pucci, Omar Di Curzio, Alessandro 
Gabbani e Michele Casadei. Il neoeletto Presidente GAR 
ha annunciato un approccio programmatico di continui-
tà con il passato, volto a rafforzare le iniziative di forma-
zione e i rapporti sia con le Istituzioni che con i gruppi 
di lavoro omologhi, come il Comitato Nazionale Giovani 
Albergatori di Federalberghi, i Giovani Imprenditori di 
Confcommercio e la Consulta dei Giovani Imprenditori 
di Roma Capitale.
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L’Associazione Soggiorno Sereno nasce a Roma nel dicembre 1997 come Comitato 
spontaneo su iniziativa di Sandro Gabbani, un giovane albergatore romano che, in cura 
presso un reparto specialistico della nostra città, si rese conto degli enormi problemi 
logistici a cui andavano incontro malati (e loro parenti) non residenti e non abbienti. 
L’Associazione cresce e nel 2004, con 60 alberghi partecipanti, si costituisce in 
SOGGIORNO SERENO SANDRO GABBANI ETS per continuare ad ospitare 
gratuitamente i malati ed i loro parenti, assistendoli in suo ricordo, economicamente ed 
umanamente. In questi oltre 25 anni di attività sono state ospitate più di 30.000 
famiglie per un totale di più di 130.000 persone. In questo circolo di solidarietà si è 
rivelato fondamentale non solo l’apporto concreto degli albergatori ma soprattutto il 
sostegno umano e morale alle persone in difficoltà da parte di tutti coloro che lavorano in 
albergo come dipendenti o collaboratori. Grazie all’attività di volontariato, la 
SOGGIORNO SERENO SANDRO GABBANI ETS non ha costi di gestione e tutto quello 
che raccogliamo è integralmente utilizzato per la quotidiana assistenza ma anche per 
l'acquisto di macchinari di alta tecnologia per gli ospedali romani e per il sostegno di 
progetti per la ricerca e la formazione.  
 

COME SOSTENERE SOGGIORNO SERENO SANDRO GABBANI ETS 
 

indicando il nostro codice fiscale 97307000584: 

• nel 730 (modello 730-1, nell'apposito riquadro destinato al sostegno degli Enti del terzo 

settore iscritti nel RUNTS - firma e codice fiscale del beneficiario); 

• nell’UNICO (nell'apposito riquadro destinato al sostegno degli Enti del terzo settore 

iscritti nel RUNTS - firma e codice fiscale del beneficiario). 

 
Per sostenere SOGGIORNO SERENO SANDRO GABBANI ETS si può anche versare 
qualsiasi somma, deducibile nella dichiarazione dei redditi con certificazione da noi 
rilasciata, sull’IBAN intestato a SOGGIORNO SERENO SANDRO GABBANI ETS: 
 

� IT 65 R 01030 03204 000001784306 (Monte dei Paschi di Siena) 
 
 

Corso d’Italia, 19 - 00198 ROMA - Tel. 06.8414105 
www.soggiornoserenosandrogabbani.it - info@soggiornoserenosandrogabbani.it   
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Interlocut e

PRIMAVERA/ESTATE 2026: 
L’APPUNTAMENTO È A ROMA

di Marco Piscitello

Intervista all’Assessore ai Grandi Eventi, Turismo, Sport  
e Moda di Roma Capitale Alessandro Onorato

Se la primavera e l’autunno rappresen-
tano da sempre le stagioni di punta 

per il turismo di Roma, da qualche anno 
a questa parte anche l’estate non sembra 
essere da meno. I flussi restano alti, l’oc-
cupazione continua a far registrare buone 
percentuali e nella Capitale trova il suo cul-
mine un calendario di appuntamenti cultu-

rali e sportivi che nei fatti copre ormai pra-
ticamente tutto l’anno. Di come sia andata 
la primavera e quali siano le prospettive 
per la prossima estate ormai alle porte, OR 
ha parlato proprio con l’uomo che questo 
calendario non smette mai di rinnovarlo: 
l’Assessore ai Grandi Eventi, Sport e Moda 
di Roma Capitale Alessandro Onorato. 

Da qualche stagione a questa par-
te la primavera di Roma è contras-
segnata da eventi da non perdere: 
come è partita la stagione 2026?  
Nei primi quattro mesi del 2026 i numeri 
sono stati in crescita sul 2025, l’anno re-
cord di sempre della nostra città con 53 
milioni di presenze. Da gennaio ad aprile 
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gli arrivi sono stati 6,7 milioni con 15,8 
milioni di presenze, rispettivamente un 
+2,79% e + 2,8%. Questi numeri non 
sono casuali, ma frutto del lavoro fatto 
negli ultimi 4 anni sul settore. Rimaniamo 
però molto vigili e preoccupati per lo sce-
nario di instabilità internazionale: vedre-
mo se e quali effetti negativi avrà su tutto 
l’Occidente e il nostro Paese. 

Il 9 luglio Fendi presenterà a Roma 
la collezione autunno-inverno fir-
mata da Maria Grazia Chiuri: che si-
gnificato ha questo appuntamento 
in termini di posizionamento della 
Capitale nella geografia internazio-
nale della Moda? 
L’annuncio della sfilata di Fendi a Roma 
il 9 luglio è una grande notizia per la 
nostra città. Sarà un appuntamento im-
perdibile. Con Fendi abbiamo lavorato 
molto e la scelta di sfilare qui è la con-
ferma di come Roma sia tornata attrattiva 
e ambita a livello internazionale. Oggi le 
grandi sfilate non sono più una novità, 
ma una certezza, il frutto di una strategia 
e di un grande lavoro. Penso a Valentino, 
con cui abbiamo collaborato per la sfilata 
a Trinità dei Monti del 2022 e quella di 
marzo, ma anche a Giancarlo Giammetti 
per l’apertura della Fondazione a Piaz-
za Mignanelli. Ma anche a Dior, Bulgari, 
Lavinia Biagiotti, Pucci, fino ad arrivare a 
Dolce&Gabbana, che nella sua storia non 
aveva mai calcato la passerella a Roma, 
e a Chanel che ha appena annunciato la 
sfilata del 2 dicembre 2026. Siamo feli-

ci perché le sfilate sono eventi che non 
solo danno lustro alla città, ma genera-
no ricadute economiche e occupazionali. 

Quali altri eventi potranno portare 
Roma all'attenzione del turismo in-
terno e internazionale nel corso del-
la prossima estate?
Ogni anno alziamo il livello. Dopo i gran-
di eventi di maggio, gli Internazionali di 
tennis, il Giro d’Italia, Piazza di Siena, la 
presentazione mondiale della prima Fer-
rari elettrica e tanti altri appuntamenti, 
giugno inizia con il Major di padel al Foro 
Italico, una delle quattro tappe più im-
portanti del circuito. Dallo sport - penso 

anche al Settecolli di nuo-
to o al World Skate Tour 
- alla musica, con grandi 
live che attirano turisti. 
Penso al concerto di Ulti-
mo a Tor Vergata con 250 
mila persone. Fino alla 

moda, con la sfilata di Fendi e l’annun-
cio dei giorni scorsi di Chanel, che per la 
prima volta, come detto, arriverà in città a 
dicembre. E abbiamo appena presentato 
il SailGp, un grande evento internazionale 
di vela che con grande fatica siamo riu-
sciti a portare a Ostia dal prossimo anno. 

Dal 9 al 18 luglio torna anche ‘Rock 
in Roma’: chi saranno i protagoni-
sti della line-up della rassegna di 
quest’anno e cosa si aspetta in ter-
mini di spettatori? 
Negli ultimi anni Rock in Roma è cre-
sciuto tantissimo, con una media di oltre 
200 mila spettatori nelle edizioni passate. 
Confidiamo che i numeri quest’anno sa-
ranno simili. 
Perché Rock in Roma è diventato sempre 
più un punto di riferimento estivo per la 
nostra città. Il programma è ricco di gran-
di nomi, con due live già sold out: quelli di 
Olly e Marilyn Manson”.

Interlocut e

I grandi eventi live attirano turisti. 
Penso al concerto di Ultimo a Tor 
Vergata con 250mila persone.
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BERNABÒ BOCCA CONFERMATO 
PRESIDENTE DI FEDERALBERGHI 

NAZIONALE

di Marco Piscitello

La 76ma Assemblea della Federazione Nazionale, alla presenza  
della Premier Giorgia Meloni e dei Ministri Mazzi,  

Lollobrigida e Urso

Un evento pubblico di fortissimo ri-
chiamo, che ha tenuto alta l’atten-

zione del Paese sul tema centrale del 
turismo quale motore trainante dell’eco-
nomia italiana. Il 17 e 18 aprile il Salone 
delle Fontane dell’Eur  ha ospitato i la-
vori della 76ma Assemblea nazionale di 
Federalberghi, un appuntamento capace 

di richiamare settecento albergatori da 
tutta Italia, in rappresentanza delle 128 
associazioni territoriali della Federazione, 
delegati, giornalisti e figure istituzionali 
di primissimo piano tra cui il Presidente 
del Consiglio della Repubblica Italiana 
Giorgia Meloni, il nuovo Ministro del Tu-
rismo Gianmarco Mazzi, il Ministro delle 

Imprese e del Made in Italy Adolfo Urso, 
il Ministro dell’Agricoltura, della Sovrani-
tà Alimentare e delle Foreste Francesco 
Lollobrigida. Momento centrale della due 
giorni assembleare è stata la rielezione 
all’unanimità alla carica di Presidente di 
Federalberghi di Bernabò Bocca, cui sono 
seguite il rinnovo delle cariche di Marco 

Sett e
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Coppola alla guida di Federalberghi Extra 
e di Emilio Massimo De Ferrari a quella di 
Federalberghi Isole Minori.

LA PARTE PUBBLICA
In un clima di grande partecipazione, 
sotto la guida del direttore del Tg1 Gian 
Marco Chiocci, la parte pubblica dei 
lavori ha avuto inizio con i saluti istitu-
zionali della città da parte di Alessandro 
Onorato, Assessore ai Grandi Eventi, 
Sport, Turismo e Moda di Roma Capitale 
che ha fatto le veci del Sindaco Roberto 
Gualteri impossibilitato a intervenire da 
improrogabili impegni istituzionali. Nelle 
prime file, tra gli altri, il Vicecomandan-

te Generale dell’Arma dei Carabinieri, 
Massimo Mennitti, Michaela Biancofiore, 
Presidente del gruppo parlamentare Civici 
d'Italia - Noi Moderati al Senato, Maria 
Elena Boschi, Capogruppo di Italia Viva 
alla Camera, Maurizio Gasparri, Presiden-
te della Commissione permanente Affari 
Esteri e Difesa del Senato, il Consigliere 
per i Rapporti Istituzionali del Ministero 
del Turismo, Gianluca Caramanna, il Presi-
dente del Gruppo Ferrovie dello Stato Ita-
liane, Tommaso Tanzilli, l’Amministratore 
delegato di Invitalia, Bernardo Mattarella.
Dopo Alessandro Onorato, a prendere la 
parola è stato il Presidente Bernabò Boc-
ca: “È per me un piacere e un onore apri-

re i lavori della nostra Assemblea annuale 
qui a Roma,” ha esordito presentando la 
sua relazione dal palco. “Una città che 
parla a tutto il Paese, di cui è Capitale, 
ma anche sintesi, unendo storia, cultura, 
accoglienza, grandi flussi e grandi respon-
sabilità. Ed è proprio qui, dove il turismo 
mostra in modo più evidente la sua forza 
e le sue contraddizioni, che siamo chia-
mati a dire con chiarezza una cosa sem-
plice: il turismo è una risorsa straordinaria 
che va però preservata. Soprattutto dagli 
abusivi, a cui si sono ormai aggiunti an-
che i pirati. I primi,” ha specificato Boc-
ca, “sono coloro che esercitano l’attività 
ricettiva senza averne i presupposti, au-

Il Presidente del Consiglio ha 
voluto inoltre porre l'accento 
sull'importanza anche 
culturale del turismo per 
l’Italia. “È il comparto che 
ci identifica, ci caratterizza 
e racconta al mondo cosa 
significhi essere italiani, 
promuovendo i nostri valori 
e il nostro stile di vita,”  
ha detto.  

Sett e
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torizzativi e strutturali, e così non creano 
ricchezza, ma la distruggono.  Dietro il 
paravento dei grandi numeri, infatti, non 
fanno che svuotare le nostre città, privarle 
della loro anima e trasformarle in desolati 
dormitori per ospiti che non sono nean-
che censiti ai fini di pubblica sicurezza. 
Non è questa la nostra idea di qualità 
e eccellenza, né il modo in cui voglia-
mo competere come Paese. I pirati,” ha 
proseguito il Presidente di Federalberghi 
“sono quelli che utilizzano contratti di 
lavoro non regolari, spesso sottoscritti da 
organizzazioni fantasma, senza alcuna 
rappresentatività. Non solo producono 
incertezza e sfruttamento, ma possono 
causare ingenti perdite economiche a chi 
si trova a cedere alle loro lusinghe.  Una 
recente ricerca, che abbiamo realizzato 
con l’associazione ADAPT, ha evidenziato 
come il rischio connesso a questa possibi-
lità sia di 40mila euro annui di maggiori 
costi per l’impresa media.”

L’INTERVENTO DI GIORGIA MELONI
Alle parole di Bocca ha fatto seguito l’in-
tervento di Giorgia Meloni: “Come Presi-
dente del Consiglio, il mio compito non è 
ringraziare a parole, ma cercare di dimo-

strare con i 
fatti che credo 
davvero nel 
vostro lavo-

ro,” ha esordito la Premier. “Innanzitutto, 
desidero rendere merito alla straordinaria 
capacità di resilienza dimostrata dalla vo-
stra categoria nei momenti di maggiore 
difficoltà. Sembra ormai trascorsa un'e-
ternità dalla pandemia, ma non ho scor-
dato il contributo che questo comparto 
ha assicurato alla nazione quando c'è sta-
to bisogno di strutture che ospitassero gli 
italiani che si trovavano 
in quarantena. In quella 
occasione, come in tante 
altre, il turismo è stato 
capace di rappresenta-
re non solo un settore 
portante dell'economia, 
ma un pezzo fondamen-
tale della comunità.  È 
questo”, ha sottolinea-
to Giorgia Meloni “che 
fa la differenza, perché 
racconta della capacità 
non solo di resistere, ma 
di rialzarsi e di ricomin-
ciare a correre quando 
magari si viene dati per 
spacciati. Una specialità 
tutta italiana di cui ave-
te dato prova in modo  

straordinario.”  
Il Presidente del Consiglio ha voluto inol-
tre porre l'accento sull'importanza anche 
culturale del turismo per l’Italia. “È il 
comparto che ci identifica, ci caratterizza 
e racconta al mondo cosa significhi essere 
italiani, promuovendo i nostri valori e il 
nostro stile di vita,” ha detto.  
Dopo la Premier, a salire sul palco è sta-
to Alexandros Vassilikos, Presidente di 
Hotrec, la confederazione europea delle 
imprese del settore alberghiero e della 
ristorazione, che ha voluto onorare i pre-

Sett e

Noi rappresentiamo un 
settore che non chiede 
privilegi,” ha detto Bernabò 
Bocca. “Ma regole giuste, 
stabilità, coerenza, rispetto 
per il lavoro, per l’impresa 
e per il territorio. E 
soprattutto, chiede una cosa: 
che l’Italia creda fino in 
fondo nel proprio turismo.
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senti, tra sentiti applausi, con un discorso 
nella nostra lingua. Il direttore del Tg1 ha 
poi chiamato sul palco Carlo Buttaroni, 
Presidente di Tecnè, che ha presentato 
l’indagine realizzata per Federalberghi su 
“I giovani e il Futuro.”

IL MESSAGGIO FINALE DEL 
PRESIDENTE BERNABÒ BOCCA
A chiudere i lavori, ancora il Presidente 
di Federalberghi: “Noi rappresentiamo 
un settore che non chiede privilegi,” ha 
detto Bernabò Bocca. “Ma regole giuste, 

stabilità, coerenza, ri-
spetto per il lavoro, per 
l’impresa e per il territo-
rio. E soprattutto, chiede 
una cosa: che l’Italia 
creda fino in fondo nel 
proprio turismo. 
Perché quando il Paese 
investe bene in questo 
settore non sostiene 
solo una filiera, ma 
l’occupazione, la forma-
zione, le città, i borghi, 
la reputazione interna-
zionale della nazione. 
Una parte fondamenta-
le, insomma, della no-
stra stessa identità. Per 
questo,” ha concluso 
Bernabò Bocca “il no-

stro messaggio oggi è semplice, ma forte: 
più qualità, più legalità, più sicurezza, più 
competenze, più equità. E, soprattutto, 
più fiducia nelle imprese che fanno bene 
il loro lavoro.”

0774 287858

Via Lago dei Tartari, Guidonia (RM)

marketing@altoceramiche.it

www.altoceramiche.it

CONTATTACI

DI NOI 
Altoceramiche è il punto di
riferimento per chi cerca qualità,
design e competenza nel mondo
dei rivestimenti e dell’arredo. Nel
nostro showroom troverai
un’ampia selezione di ceramiche,
pavimenti, sanitari e complementi
di arredo delle migliori marche
italiane.

WWW.ALTOCERAMICHE.IT
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PRESENTATE DA EBTL  
E ROMA CAPITALE LE RICERCHE 

DELL’UNIVERSITÀ ROMA TRE

Lo scorso 11 maggio la Sala della Pro-
tomoteca in Campidoglio ha ospitato 

l’evento “Roma al Lavoro - Orientamento, 
Formazione e Occupazione nel settore del 
Turismo”, organizzato dall’Assessorato 
alla Scuola, Formazione e Lavoro di Roma 
Capitale e dall’Ente Bilaterale Turismo 
del Lazio (EBTL). Nell’occasione, Roma 
Capitale ed EBTL hanno sottoscritto un 
Protocollo d’intesa finalizzato a rafforza-
re le politiche per il lavoro, la formazione 
professionale e l’inclusione nel settore 
turistico, con l'obiettivo di rafforzare le 
competenze professionali, favorire l’inse-
rimento lavorativo e sostenere percorsi di 
inclusione sociale e occupazionale. 

A firmare l’accordo, l’Assessora alla Scuo-
la, Formazione e Lavoro di Roma Capitale 
Claudia Pratelli e il Presidente dell’EBTL 
Tommaso Tanzilli, alla presenza dell’Asses-
sore ai Grandi Eventi, Sport, Turismo e Moda 
di Roma Capitale Alessandro Onorato. 

LE RICERCHE
Nel corso dell’iniziativa sono stati presen-
tati i risultati di tre ricerche realizzate in 
collaborazione con Università degli Studi 
Roma Tre e dedicate ai principali trend del 
comparto turistico e occupazionale nel 
Lazio: l’analisi della domanda di lavoro 
nel settore turismo nel primo semestre 
2025; uno studio predittivo sull’evoluzio-

ne delle professioni fino al 2035 e una 
comparazione tra i contratti collettivi na-
zionali di lavoro sottoscritti dalle organiz-
zazioni sindacali e datoriali maggiormente 
rappresentative e quelli firmati da altre  
organizzazioni. 
Tra le tante indicazioni emerse dagli 
studi, spiccano la necessità, per i pros-
simi anni, di figure trasversali capaci di 
muoversi tra accoglienza, tecnologie 
digitali, analisi dei dati, sostenibilità e 
progettazione dell’esperienza, e l’impor-
tanza dei CCNL espressione di soggetti 
datoriali e sindacali tradizionalmente più 
strutturati ai fini della migliore tutela di  
lavoratori e imprese.

I trend relativi a domanda di lavoro e professioni nel turismo nel Lazio

di Marco Piscitello

Sett e
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Scegli la fornitura elettrica
sostenibile di Unoenergy:
a ridotto impatto sull’ambiente
e sul mondo animale.
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ARTE FUORI DAL MUSEO:  
LA BELLEZZA È NEGLI ALBERGHI

La VicePresidente di LoveItaly, Tracy Roberts, racconta il progetto che 
unisce la sua associazione non-profit, Ministero della Cultura  

e Federalberghi Lazio 

di Marco Piscitello

Partito nel 2024 all’Hotel Mediterra-
neo, con l’esposizione di una statua 

della Dea Roma del II secolo D.C., da apri-
le 2026 il progetto ‘Arte Fuori dal Museo’ 
è tornato protagonista della vita culturale 
della Capitale con l’apparizione all’inter-

no degli Hotel Diana, Universo e Scalinata 
di Spagna di tre spettacolari opere roma-
ne di età imperiale provenienti dai depo-
siti del Parco Archeologico di Ostia antica. 
Basato su un protocollo d’intesa stipulato 
dalla Direzione Generale Musei del Mini-

stero della Cultura, Federalberghi Lazio e 
LoveItaly, con il sostegno di Fondazione 
Roma, ‘Arte Fuori dal museo’ dà l’oppor-
tunità agli hotel aderenti al sistema Fede-
ralberghi regionale di scegliere, insieme a 
LoveItaly, un’opera d’arte conservata nei 

Sett e
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depositi di un Museo, finanziarne il re-
stauro, assicurarla ed esporla al proprio 
interno per un periodo di circa 18 mesi. Di 
come sia nato questo felice connubio tra 
turismo e cultura e quali obiettivi si ponga 
abbiamo parlato con la VicePresidente di 
LoveItaly Tracy Roberts.

Il Presidente Walter Pecoraro ha 
detto che unire turismo e cultura 
era un obiettivo di Federalberghi 
Lazio da molto tempo: come si è ri-
usciti a realizzarlo? 
Da dodici anni LoveItaly collabora con il 
Ministero della Cultura, le Sovrintenden-
ze, i direttori dei musei sviluppando pro-
getti finalizzati a sostenere il patrimonio 
artistico culturale italiano, anche fuori da 
Roma. La scintilla di ‘Arte fuori dal Mu-
seo’ si è accesa dopo una conversazione 
con Massimo Bettoja, che ha amato l’idea 
che gli hotel capitolini potessero restau-
rare ed esporre opere conservate nei de-
positi museali e l’ha portata nel sistema 
Federalberghi. Al buon fine dell’iniziativa 
ha concorso anche l’ottimo rapporto di 
LoveItaly con il Direttore Generale Mu-
sei del Ministero della Cultura, Professor 
Massimo Osanna, con il quale avevamo 
realizzato un progetto di crowdfunding 
quando era Direttore del Parco Archeolo-
gico di Pompei, e da sempre sostiene l’im-
portanza di valorizzare e rendere fruibili le 
tante bellezze conservate nei depositi, fa-
cendo dell’Italia una sorta di museo diffu-
so. Passare alla pratica non è stato facile, 
perché ci vuole attenzione e pazienza nel 

coordinare Pubblica Am-
ministrazione e privati, ma 
questo era momento giu-
sto e vi hanno concorso la 
sensibilità di Federalberghi 
Lazio e quella del Diretto-
re del Museo Nazionale 
Romano, Stephane Verger, 
per ciò che riguarda la pri-
ma esposizione all’Hotel 
Mediterraneo.

A cui sono seguite, di recente, quel-
le degli Hotel Diana, Universo e 
Scalinata di Spagna, ma non solo. 
Oltre agli Hotel Diana, Universo e Scali-
nata di Spagna, a restaurare ed esporre 
opere d’arte conservate nei depositi dei 
musei sono stati Palazzo Dama, dove è 
possibile ammirare una cista etrusca di 
bronzo con manico di Satiro e Menade 
del III secolo A.C., l’Hotel Dom, dove si 
trova un’altra piccola quanto splendida 
cista - cioè un contenitore di articoli per 
bellezza e balsami - di bronzo, e l’Alber-
go del Senato, al cui interno fa mostra di 
sé una testa di Afrodite Cnidia del II se-
colo D.C.. Giugno vedrà l’esposizione di 
un timpano di marmo di 400 chili con la 
figura del dio Tritone al Sina Bernini Bri-
stol, di due sculture di Afrodite e Diana 
cacciatrice, piccole quanto belle, all’Ho-
tel Canada, e di una statua di Venere 
proveniente dall’Accademia di San Luca 
al Nord Nuova Roma. A settembre sarà 
poi la volta degli Hotel Locarno e Delle 
Nazioni.  Anche l’Hotel Hassler e l’Hotel 

Abruzzi hanno aderito al progetto, ma al 
momento le date di esposizione non sono 
state ancora formalizzate.

Fino a che punto ambisce ad espan-
dersi Arte Fuori dal Museo? 
L’obiettivo è coinvolgere tutti gli hotel del 
Lazio e poi d’Italia, con un protocollo tra 
Federalberghi nazionale e il Ministero del-
la Cultura, ma bisogna andare per gradi. 
È importante che il Presidente Bocca stia 
testando in una sua struttura il progetto 
nelle sue varie fasi. Visto che l’85 % delle 
opere dei musei italiani sono chiuse nei 
depositi, il mio desiderio sarebbe portar-
le ovunque, negli uffici della posta, nel-
le banche, negli hotel di tutto il mondo, 
aiutando così il Ministero a diffondere il 
nostro incredibile patrimonio culturale e 
a reperire, al contempo, i fondi necessari 
a restaurarlo. La cosa più bella resta però 
l’entusiasmo dei proprietari degli alberghi 
nel partecipare al progetto; per questo 
invito tutti gli albergatori romani e laziali 
amanti dell’arte e della storia a contat-
tarci attraverso il sito www.loveitaly.org.

Sett e

La scintilla di ‘Arte fuori dal Museo’ 
si è accesa dopo una conversazione 
con Massimo Bettoja, che ha 
amato l’idea che gli hotel capitolini 
potessero restaurare ed esporre 
opere conservate nei depositi 
museali e l’ha portata nel sistema 
Federalberghi.
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L’IGIENE DEI PRODOTTI ALIMENTARI: 
NON SOLO IL RISULTATO 

DELL’APPLICAZIONE  
DEL SISTEMA HACCP

Disamina delle norme del Regolamento Europeo  
che disciplinano la materia

di Aleandro D’Angeli

Sono trascorsi quasi trent’anni dall’in-
troduzione in Italia dei piani di au-

tocontrollo alimentare redatti secondo 
quanto previsto dal sistema HACCP con 
la pubblicazione del D.Lgs 26 maggio 

1997, n. 155 “Attuazione delle direttive 
93/43/CEE e 96/3/CE concernenti l'igiene 
dei prodotti alimentari”, cambiando com-
pletamente la metodologia per garantire 
l’igiene dei prodotti alimentari.

Fino al 1997, infatti, è stato in vigore il 
Decreto del Presidente della Repubblica 
26 marzo 1980, n. 327, “Regolamento di 
esecuzione della legge 30 aprile 1962, n. 
283, e successive modificazioni, in mate-

Sett e
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ria di disciplina igienica della produzione 
e della vendita delle sostanze alimentari e 
delle bevande”, che aveva un approccio 
“prescrittivo”, mentre il D.Lgs 155/1997 
ha introdotto il concetto e l’onere di indi-
viduare e valutare da parte dell’Operatore 
del Settore Alimentare - O.S.A. nelle varie 
filiere alimentari i punti critici da tenere 
sotto controllo, monitorare e verificare.
Nel 2004 il D.Lgs 155/97 è stato sosti-
tuito dal Regolamento (CE) N. 852/2004 
del Parlamento Europeo e del Consiglio 
Europeo del 29 aprile 2004 sull'igiene dei 
prodotti alimentari.
L'obiettivo fondamentale delle nuove nor-
me d'igiene generali e specifiche è quello 
di garantire un elevato livello di tutela dei 

consumatori con riguardo alla sicurezza 
degli alimenti.

IL REGOLAMENTO
Il Regolamento stabilisce norme generali 
in materia di igiene dei prodotti alimen-
tari destinate agli operatori del settore 
alimentare, tenendo conto in particolare 
dei seguenti principi:
•	 la responsabilità principale per la sicu-

rezza degli alimenti incombe all'ope-
ratore del settore alimentare (O.S.A). 
L’Operatore del Settore Alimentare soli-
tamente coincide con il Legale Rappre-
sentante della società o persona facen-
te parte dell’organigrammi con procura 
e potere decisionale e della spesa;

•	 è necessario garantire la sicurezza degli 
alimenti lungo tutta la catena alimen-
tare;

•	 è importante il mantenimento della 
catena del freddo per gli alimenti che 
non possono essere immagazzinati o 
esposti a temperatura ambiente in con-
dizioni di sicurezza, in particolare per 
quelli congelati;

•	 l'applicazione generalizzata di proce-
dure basate sui principi del sistema 
HACCP, unitamente all'applicazione di 
una corretta prassi igienica, dovrebbe 
accrescere la responsabilità degli ope-
ratori del settore alimentare;

Si deve, peraltro, osservare che troppo 
spesso l'autocontrollo viene identificato 
con la semplice applicazione delle proce-
dure HACCP aziendali, che costituiscono 
soltanto uno degli strumenti per garantire 
la sicurezza igienica dei prodotti; in altre 
parole e malgrado il Regolamento CE 
852/2004 sia molto chiaro al riguardo, 
viene solitamente attribuito al Regola-
mento l’obbligo di applicazione del solo 
sistema HACCP, mentre la portata innova-
tiva e le conseguenze operative introdotte 
fin dal 1997 con il D.Lgs 155/1997 erano 
ben superiori e, certamente, più rilevanti.
A tale riguardo è necessario richiama-
re l'attenzione sul fatto che la sicurezza 
alimentare deve essere ormai concepita 
come risultato dell'interazione ed in-
tegrazione fra due versanti diversi, ma 
complementari, di gestione dell'impianto 
produttivo: quello dei cosiddetti prerequi-
siti strutturali, impiantistici e comporta-
mentali e quello delle procedure HACCP 
propriamente dette.
La produzione di alimenti sicuri richiede, 
infatti, che "il sistema HACCP” venga co-
struito sulle solide fondamenta dei "Pre-
requisite Programs": essi costituiscono le 
condizioni di base (ambientali ed operati-
ve) per la realizzazione di cibi sani e sicuri.
Pertanto, sotto il profilo della gestione 
delle problematiche igieniche del processo 
produttivo, è sempre necessaria un'effica-
ce interazione fra una serie di prerequisiti 
di base strutturali e comportamentali (pre-
requisite programs) e l'applicazione del 
piano HACCP vero e proprio.
Da citare infine che la rintracciabilità de-
gli alimenti e dei relativi ingredienti lungo 

Sett e

Fanno parte dei prerequisiti tutti quei fattori 
che dovrebbero essere valutati e predisposti 
prima dell’inizio di una nuova attività o prima 
di una nuova ristrutturazione dei vari ambienti 
destinati ai settori ristorante, bar e prima 
colazione.
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la catena alimentare è un elemento es-
senziale per garantire la sicurezza degli 
alimenti.
Il regolamento (CE) n. 178/2002 contie-
ne norme per garantire la rintracciabilità 
degli alimenti e dei relativi ingredienti e 
stabilisce la procedura per l'adozione del-
le norme di applicazione di tali principi in 
relazione a settori specifici.

I “PREREQUISITE PROGRAMS”
Fanno parte dei prerequisiti tutti quei 
fattori che dovrebbero essere valutati e 
predisposti prima dell’inizio di una nuova 
attività o prima di una nuova ristruttura-
zione dei vari ambienti destinati ai settori 
ristorante, bar e prima colazione.
Nei prerequisiti sono compresi:
•	 l'assetto strutturale e le apparecchiatu-

re ed utensili in dotazione all'impianto;
•	 i programmi, rispettivamente, di pu-

lizia e disinfezione e di difesa dagli 
infestanti;

•	 l'igiene e la formazione del personale;
•	 il controllo delle sostanze chimiche im-

piegate per scopi non alimentari (sani-
ficanti, pesticidi, ecc.);

•	 il controllo e la selezione dei fornitori,
•	 la tracciabilità dei prodotti e le proce-

dure di ritiro dal commercio;
•	 le GMP's in fase di ricevimento, stoc-

caggio, lavorazione, trasporto e distri-
buzione dei prodotti.

Ognuno dei punti sopraindicati meritereb-
be una trattazione separata e specifica. In 
questo articolo accenneremo brevemente 
solamente ad alcuni aspetti.

ASSETTO STRUTTURALE, 
ATTREZZATURE ED UTENSILI
L’assetto strutturale dei locali deve garan-
tire una netta separazione delle differenti 
aree e fasi di lavorazione ed un flusso 
unidirezionale della linea produttiva, 
un'agevole attuazione dei prògrammi di 
sanificazione ambientale e di difesa dagli 
infestanti.
Nella realizzazione dell'impianto è fonda-
mentale, pertanto, la fase progettuale che 
permette, attraverso lo studio dei percor-
si, di impostare razionalmente la disposi-
zione dei diversi ambienti (ingresso merci, 
depositi, cucine, locali di finissaggio, spo-
gliatoi e servizi igienici per il personale 

separati da quelli del restante personale 
dell’albergo, locali di somministrazione) e 
la collocazione delle attrezzature (layout) 
in modo da escludere o ridurre gli "incro-
ci" incongrui, evitando, in particolare, la 
sovrapposizione tra prodotti e lavorazioni 
"sporchi" e "puliti".
Per quanto attiene gli ambienti interni, no-
tevole cura deve essere posta nella scelta 
dei materiali di rivestimento (pareti, pavi-
menti, soffitti), che, in generale, devono 
essere resistenti, non friabili, non tossici ed 
in grado di facilitare le operazioni di puli-
zia e disinfezione e di evitare, unitamente 
ad un corretto microclima, la formazione 
di condensa o muffa sulle superfici.
l locali devono anche garantire condizioni 
di temperatura idonee sia per gli operato-
ri che per la lavorazione e l'immagazzina-
mento dei prodotti.
A tal proposito è da ricordare che i frigo-

riferi per le materie prime devono essere 
ubicati nei depositi, suddivisi per le varie 
tipologie di alimenti (carni, pesce, salumi 
e formaggi, ortofrutta, pollame e prodotti 
avicunicoli ecc), quelli per i semilavorati 
possono essere posizionati nella cucina o 
nelle sue vicinanze, mentre devono essere 
previste idonee attrezzature per il mante-
nimento degli alimenti deperibili da con-
sumarsi freddi o caldi durante il servizio 
della prima colazione, tra i più utilizzati e 
apprezzati dalla clientela.
Le aree destinate alla cucina per la ristora-
zione o per la prima colazione o alla pre-
parazione dei prodotti gastronomici devo-
no presentare tutte le caratteristiche delle 
zone adibite alla lavorazione degli alimen-
ti, ivi inclusa la presenza di lavabi idonea-
mente attrezzati per consentire il lavaggio 
delle mani degli operatori distinti da quelli 
dedicati al lavaggio degli alimenti.

Sett e

L’assetto strutturale dei locali deve garantire 
una netta separazione delle differenti aree e 
fasi di lavorazione ed un flusso unidirezionale 
della linea produttiva, un'agevole attuazione 
dei prògrammi di sanificazione ambientale e 
di difesa dagli infestanti.
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AUTOCONTROLLO ALIMENTARE, 
SISTEMA HACCP E PIANO DI 
AUTOCONTROLLO
Nel concetto di "igiene degli alimenti" 
sono ricomprese le misure e le condizioni 
necessarie per controllare i pericoli e ga-
rantire l'idoneità al consumo umano di un 
prodotto alimentare tenendo conto dell'u-
so previsto. L’acronimo HACCP deriva 
dalle parole Hazard Analysis and Critical 
Control Points ovvero Analisi dei Pericoli e 
Controllo dei Punti Critici.
Generalmente, all’interno di una struttura 
alberghiera sono presenti le seguenti at-
tività legate alla somministrazione: prima 
colazione, bar, ristorante e room service.
Per tali tipologie di attività l’applicazione 
del Sistema HACCP in pratica consiste 
nell’identificare le varie filiere alimenta-
ri (ad es. prodotti da consumare crudi, 
prodotti da consumare freddi, alimenti 
cotti con servizio immediato alla clientela 
ecc), all’interno delle varie filiere occorre 
indiduare le varie fasi (ad es. ricevimento 
merci, stoccaggio a freddo, esposizione a 
freddo, cottura ecc) e nelle varie fasi in-

dividuare i vari punti critici che possono 
essere tenuti sotto controllo (ad es. nella 
conservazione degli alimenti deperibili, 
il punto critico può essere tenuto sotto 
controllo monitorando la temperatura di 
conservazione, stabilendo il limite critico 
di temperatura da non superare).
In sintesi l’applicazione del piano HACCP 
si realizza tramite:
• il controllo e la gestione dei CCP (i Cri-
tical Control Points), vale a dire il moni-
toraggio sul rispetto dei limiti critici, l'at-
tuazione delle eventuali azioni correttive 
la·registrazione dei dati rilevati e delle 
azioni intraprese;
• le verifiche periodiche e, come risultante 
di queste, gli eventuali aggiornamenti e 
revisioni del piano.
I principi si cui si basa il sistema HACCP 
sono i seguenti:
•	 identificare ogni pericolo che deve es-

sere prevenuto, eliminato o ridotto a 
livelli accettabili;

•	 identificare i punti critici di controllo 
nella fase o nelle fasi in cui il controllo 
stesso si rivela essenziale per prevenire 
o eliminare un rischio o per ridurlo a 
livelli accettabili;

•	 stabilire, nei punti critici di controllo, i 

limiti critici che differenziano l'accet-
tabilità e l'inaccettabilità ai fini della 
prevenzione, eliminazione o riduzione 
dei rischi identificati;

•	 stabilire ed applicare procedure di sor-
veglianza e di monitoraggio dei punti 
critici di controllo;

•	 stabilire le azioni correttive da intra-
prendere nel caso in cui dalla sorve-
glianza risulti che un determinato pun-
to critico non è sotto controllo;

•	 stabilire le procedure, da applicare 
regolarmente, per verificare l'effettivo 
funzionamento delle misure predispo-
ste, procedendo anche all’analisi in 
laboratorio di campioni di sostanze ali-
mentati e di tamponi su superfici;

•	predisporre documenti e registrazioni 
adeguati alla natura e alle dimensio-
ni dell'impresa alimentare al fine di 
dimostrare l'effettiva applicazione del 
Sistema HACCP.

In conclusione solo con una attenta e 
continua applicazione dei cosiddetti pre-
requisiti strutturali, impiantistici e compor-
tamentali e delle procedure previste dal 
Sistema HACCP è possibile garantire la si-
curezza alimentare come risultato dell'in-
terazione ed integrazione delle stesse.

Nel concetto di 
"igiene degli 
alimenti" sono 
ricomprese 
le misure e 
le condizioni 
necessarie per 
controllare i 
pericoli e garantire 
l'idoneità al 
consumo umano 
di un prodotto 
alimentare tenendo 
conto dell'uso 
previsto.
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UNA SERATA SPECIALE  
PER SOGGIORNO SERENO

di Marco Piscitello

La giornata assembleare del 9 giugno 
sarà chiusa da un evento davvero 

speciale. La terrazza dell’Hotel Sina Ber-
nini Bristol ospiterà infatti una cena orga-
nizzata da Federalberghi Roma al fine di 
favorire nuove donazioni degli Associati 
a sostegno delle attività della Soggiorno 
Sereno Sandro Gabbani ETS, vero fiore 
all’occhiello della nostra organizzazione. 
Ne abbiamo parlato con il Presidente del-
la Onlus Massimo Bettoja. “Come sempre, 
ci aspettiamo una grande partecipazione 
a questo appuntamento che rinnova il 
nostro impegno verso i malati oncologici 

costretti a trasferirsi 
fuori dal proprio Co-
mune per sottoporsi a 
cure mediche e tera-
pie, e ai loro familiari. 
Sarà, tra l’altro, ospite 
dell’evento anche il 
Professor Enrico Cor-
tesi, per molti anni 
alla guida dell’Unità 
Operativa Comples-
sa di Oncologia del 
Policlinico Umberto 
I di Roma, per il cui 
reparto di Dermatolo-
gia Soggiorno Sereno 
ha appena ultimato 
la ristrutturazione di 
una stanza di acco-
glienza. Oltre ad offri-

re ospitalità gratuita negli hotel, la Onlus 
è infatti da sempre impegnata anche in 
simili interventi. In quest’ultimo caso, ha 
donato circa 40.000 euro per la ristruttu-
razione edile, mentre la bonifica amianto 
è stata operata a sue spese da HTR Boni-
fiche (Gruppo HTR), società italiana spe-
cializzata nei servizi ambientali.

Nell’ultimo anno, in accordo con le 
Federalberghi locali, l’idea di Sog-
giorno Sereno si è estesa a Parma, 
Milano e Bologna: che significa que-
sto passaggio?

Rappresenta davvero un motivo di grande 
orgoglio veder replicata la nostra iniziativa 
sul territorio nazionale dai nostri colleghi 
di altre città.  È la riprova che lo spirito di 
Sandro Gabbani, l’uomo che diede inizio a 
tutto questo, non smette di ispirare gli al-
bergatori che credono nel concetto di ospi-
talità nel senso più alto di questo termine.

Di cosa ha bisogno la Onlus per con-
tinuare nel suo impegno? 
Del sostegno di tutti gli albergatori asso-
ciati a Federalberghi Roma. Al momen-
to, le strutture direttamente coinvolte 
nell’offrire soggiorni sono circa 40, ma c’è 
sempre bisogno di stanze.  Voglio inoltre 
sottolineare ancora una volta come la 
valenza della partecipazione al progetto 
non sia solo economica, perché il rappor-
to che si crea tra i dipendenti degli hotel 
e le persone che si trovano in situazioni di 
disagio, costrette ad affrontare fuori dal 
proprio territorio le patologie dei loro cari, 
resta tra gli aspetti più belli della nostra 
iniziativa. È nella vicinanza umana che si 
incarna davvero lo spirito di Soggiorno 
Sereno. Voglio infine anche ricordare che 
la Onlus opera senza spese di funziona-
mento e che tutte le donazioni all’IBAN 
IT65R0103003204000001784306 e de-
rivanti dalla devoluzione del 5X1000 van-
no direttamente a sostenere gli interventi 
straordinari che vengono compiuti a fa-
vore degli ospedali con cui collaboriamo.  

Intervista al Presidente della Onlus Massimo Bettoja

Sett e
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LE SOCIETÀ BENEFIT  
COME LEVA DI CREAZIONE DI VALORE 

PER IL TERRITORIO E IL RUOLO 
DELL’OSPITALITÀ

Grazie alla sinergia tra Pubblica Amministrazione e privati  
cresce un modello d'impresa virtuoso

di Matilde Breda, Benefit Cities Coordinator di NATIVA

C’è un’idea di economia che in Italia, 
da dieci anni, continua ad ampliarsi. 

Con l’introduzione delle Società Benefit 
nel 2016, il nostro Paese ha riconosciuto 
giuridicamente un principio tanto sempli-
ce quanto rivoluzionario: l’impresa può 
esistere per generare valore economico 
e, contemporaneamente, un impatto po-
sitivo sulla società e sull’ambiente. Oggi, 
a un decennio di distanza, le Società Be-

nefit non sono più una nicchia, ma un 
modello pronto a scalare e a orientare 
l'economia italiana ed europea verso una 
nuova dimensione.
Le circa 6.000 Società Benefit italiane 
rappresentano ormai un segnale struttu-
rale di cambiamento. Secondo la Ricerca 
Nazionale sulle Società Benefit la loro 
presenza tra le grandi imprese (2,2%) 
indica che il modello ha permeato i seg-

menti più consolidati del mercato. I dati 
economici ne confermano la straordinaria 
solidità: nel triennio 2022–2024 il fattu-
rato delle Benefit è cresciuto del 14,6%, 
quasi tre volte il ritmo delle altre imprese. 
Inoltre, queste aziende generano maggio-
re occupazione e pagano in media 3.000 
euro in più per addetto, ridistribuendo 
valore reale alle famiglie. Eppure, anche 
con una crescita del 20% annuo, la tran-

Sett e
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sizione dell'intero sistema richiederebbe 
ancora tre decenni. È qui che si apre la 
dimensione decisiva: quella territoriale, 
dove la Pubblica Amministrazione può 
agire da regista e acceleratore.

L’ECOSISTEMA ROMANO  
E I RISULTATI DEL PRIMO BIENNIO  
DI "ROMA IMPRESA COMUNE"
L’esperienza di “Roma Impresa Comune”, 
programma sviluppato dall’Assessorato 
alle Attività Produttive, Pari Opportunità e 
Attrazione Investimenti di Roma Capitale, 
e realizzato dalla Casa Delle Tecnologie 
Emergenti di Roma insieme a NATIVA, of-
fre una dimostrazione concreta di questa 
sinergia. Grazie alle prime edizioni dell'i-
niziativa, tra il 2024 e il 2025, le Società 
Benefit nella Capitale sono aumentate 
del 30%, crescita che, integrata a quella 
organica del modello, ha portato le Be-
nefit del territorio da 337 della fine del 
2023 a 624 alla fine del 2025. Le aziende 
partecipanti appartengono a tutti i settori 

e sono distribuite in tutto il territorio. Si è 
così strutturato un ecosistema di imprese 
capaci di contribuire agli obiettivi pubblici 
di innovazione sostenibile e sviluppo del 
territorio.
All'interno di questo percorso, il biennio 
di lavoro 2024-2025 ha registrato un 
segnale positivo anche dal mondo dell’o-
spitalità: la partecipazione di numerose 
strutture alberghiere romane. 
Gli hotel della Capitale hanno dimostra-
to nei fatti un interesse crescente per il 
modello benefit, confermando che l'ospi-
talità non è solo un settore economico 
trainante, ma il vero biglietto da visita 
valoriale della città. 
Questo anche grazie all’opera di sensibi-
lizzazione e informazione promossa da 
associazioni come Federalberghi Roma, 
sostenitrice del modello come strumento 
per l’evoluzione verso maggior prosperi-
tà, per il singolo albergo, per il settore e 
per la comunità. 
Il report “Le fondamenta dell’ecosistema 
Benefit a Roma - Risultati 2024-2025” ri-
assume alcuni dei vantaggi che le aziende 
trasformate hanno già potuto riscontrare. 
Questi includono impatti sul benessere e 
coinvolgimento dei dipendenti, anche tra-
mite riconoscimenti formali come il rag-
giungimento di certificazioni di eccellenza 
quale quella sulla parità di genere, l’ag-
giudicazione di gare tramite punteggi tec-
nici aggiuntivi grazie all’impegno benefit, 
una maggiore attrattività nei confronti dei 
giovani talenti, la nascita di collaborazioni 
virtuose tramite la rete di aziende Benefit 
locali e il rapporto di maggior fiducia con 
i propri clienti.

DALLA SPERIMENTAZIONE  
ALLA SCALA
Dai tavoli multi stakeholder 
avviati con diverse amministra-
zioni emergono alcune priorità 
ricorrenti per la diffusione del 
modello benefit. È stata evi-
denziata la necessità di creare 
un linguaggio comune tra me-
triche aziendali ESG e obiettivi 
della Pubblica Amministrazio-
ne. Per rendere la transizione 
strutturale, è emersa l'oppor-
tunità di superare i contributi 
occasionali a favore di pre-

mialità stabili nei bandi pubblici, voucher 
camerali e modelli di finanza agevolata. 
Un ruolo esemplare spetta alle aziende 
partecipate pubbliche (energia, trasporti, 
rifiuti), chiamate a evolvere i propri statuti 
per trascinare le filiere. Infine, il successo 
del modello sul territorio dipenderà dalla 
co-progettazione tra istituzioni e imprese 
tramite "Patti di collaborazione", dal sup-
porto formativo di ordini professionali e 
corpi intermedi, e dalla creazione di hub 
relazionali che valorizzino il saper fare 
locale. Le Società Benefit non rappresen-
tano infatti soltanto un’evoluzione giuri-
dica. Possono rappresentare individual-
mente e collettivamente un’infrastruttura 
capace di ridefinire il rapporto tra econo-
mia e comunità, tra impresa e territorio. Il 
prossimo passo è passare dalla sperimen-
tazione all’applicazione su larga scala. La 
nascita di questo ecosistema virtuoso a 
Roma apre un nuovo scenario per l'ospi-
talità capitolina. 
L’auspicio è che questo modello possa 
diffondersi: da un lato, permettendo a un 
numero sempre maggiore di alberghi di 
cogliere i vantaggi del modello benefit; 
dall’altro, attivando un potente effetto 
domino sulle catene di fornitura delle 
strutture già diventate Società Benefit. In 
questo modo il settore alberghiero della 
città potrà essere promotore di innovazio-
ne, e parte attiva dell’ambizione di Roma 
di essere Capitale del Benefit: un modello 
internazionale di ecosistema in cui il va-
lore economico, quello sociale e quello 
ambientale smettono di essere obiettivi in 
tensione e diventano espressione di un'u-
nica idea di bene comune. 
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La nascita di 
questo ecosistema 
virtuoso a 
Roma apre un 
nuovo scenario 
per l'ospitalità 
capitolina.
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INFRASTRUTTURE, BRAND E LOTTA 
ALL’IRREGOLARITÀ  

PER CRESCERE ANCORA

Intervista al Presidente Federalbeghi Viterbo Pier Luca Balletti

Territ io

di Marco Piscitello

Dopo un 2025 che ha visto gli ar-
rivi a + 10% ed il settore museale 

in crescita di visitatori di oltre il 20%, 
Viterbo e la Tuscia possono davvero dir-
si a un punto di svolta dal punto di vi-
sta turistico. Per un ulteriore sviluppo 
che renda definitivamente protagonisti 
del mercato nazionale e internazionale 

il territorio della Città dei Papi e le sue 
bellezze sarà però necessario aggiungere 
alcuni fondamentali tasselli, sia dal punto 
di vista infrastrutturale che della mobilità, 
procedendo altresì a una severa regola-
mentazione del mercato tesa a eliminare 
i fenomeni di abusivismo e irregolarità.  
Ne abbiamo parlato con il Presidente di 

Federalberghi Viterbo Pier Luca Balletti.

Come si è aperta la stagione prima-
verile 2026 e quali sono, ad oggi, le 
aspettative per l’estate?
La stagione primaverile 2026 si è aperta 
con segnali estremamente incoraggian-
ti, consolidando un trend di crescita che 
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vede la Tuscia sempre più protagoni-
sta del turismo lento e culturale. I ponti 
primaverili hanno registrato un’ottima 
affluenza, grazie anche a una program-
mazione di eventi locali che ha saputo 
attrarre sia il turismo di prossimità che vi-
sitatori stranieri. Per l’estate le aspettative 
sono alte: prevediamo un incremento del-
le presenze, con una domanda crescente 
per le strutture che coniugano benessere, 
natura ed enogastronomia. 

Sull’onda di Roma, Vi-
terbo e la Tuscia sono 
oggi realisticamente 
pronte ad arricchire 
la propria offerta di 
ospitalità con l’aper-
tura di strutture al-
berghiere di lusso? 
Siamo in una fase di 
maturazione. Sebbene 
Roma eserciti un natura-
le effetto traino, Viterbo 
e la Tuscia hanno il po-
tenziale per intercettare 
il segmento del lusso a 
patto che l'offerta sia 
autentica e legata all'e-
sclusività del territorio. 
Esistono già realtà di ec-
cellenza, ma per attrarre 
investimenti in strutture 
alberghiere di alto livello 

è necessario migliorare le infrastrutture di 
collegamento e i servizi accessori sul ter-
ritorio. Il lusso oggi non è solo sfarzo, ma 
è "esperienza", e la nostra provincia ha 
tutte le carte in regola per offrirla.

In che misura dotarsi di un brand 
definito e altamente riconoscibile 
aiuterebbe Viterbo a rafforzare la 
propria posizione sul mercato na-
zionale e internazionale?

Dotarsi di un brand forte è prioritario. 
Attualmente la Tuscia soffre ancora di 
una frammentazione comunicativa. Un'i-
dentità di marca chiara e coordinata 
permetterebbe di posizionare Viterbo 
non solo come una meta di passaggio, 
ma come una destinazione di riferimento 
per il mercato internazionale. Un brand 
unico aiuterebbe a comunicare i nostri 
valori distintivi, come la storia etrusca, i 
borghi medievali, la natura incontami-
nata e il termalismo, rendendoci com-
petitivi rispetto ad altre destinazioni già  
consolidate. 

Nei mesi scorsi si è parlato dell’e-
spandersi di irregolarità e abusivi-
smo nella ricettività alberghiera del 
viterbese: qual è la situazione?
La situazione rimane critica e rappresenta 
una delle nostre principali battaglie. L'a-
busivismo e la ricettività irregolare non 
solo creano una concorrenza sleale nei 
confronti degli operatori che agiscono nel 
rispetto delle regole e pagano le tasse, 
ma danneggiano l'immagine stessa della 
destinazione, poiché spesso non garanti-
scono gli standard di sicurezza e qualità 
necessari. Chiediamo con forza controlli 
più serrati e una regolamentazione più 
stringente per le piattaforme online, af-
finché il mercato torni a essere equo e 
trasparente per tutti gli operatori. 

Territ io

Dotarsi di un brand forte è 
prioritario. Attualmente la 
Tuscia soffre ancora di una 
frammentazione comunicativa.  
Un'identità di marca chiara e 
coordinata permetterebbe di 
posizionare Viterbo non solo come 
una meta di passaggio, ma come 
una destinazione di riferimento 
per il mercato internazionale.
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Opp tunità

REGIONE LAZIO - AVVISO PUBBLICO  
“SOSTITUZIONE VEICOLI COMMERCIALI 
INQUINANTI”

La Regione Lazio, con l’Avviso "Sostituzione Veicoli Com-
merciali Inquinanti", intende agevolare il rinnovamento del 
parco veicolare commerciale circolante più obsoleto e inqui-
nante da parte delle Imprese operative nei comuni di Roma 
Capitale, Fiumicino, Guidonia Montecelio, Tivoli, Marino e 
Monterotondo, oggetto delle limitazioni previste nel Piano 
di risanamento della qualità dell’aria o nei relativi provve-
dimenti attuativi, favorendo così anche una transizione am-
bientale diffusa dell’economia del proprio territorio.
In particolare, l’Avviso concede un contributo a fondo 
perduto per l’acquisizione di un massimo di cinque veico-
li commerciali di Categoria N1 o N2 nuovi che rientrino 
in una delle seguenti due tipologie: a) ad alimentazione 
esclusivamente elettrica; b) omologati di classe ambientale 
euro 6 ad alimentazione elettrica plug-in, ibrida-elettrica, 
GPL e metano anche bi-fuel. L’invio della domanda deve 
avvenire tramite GeCoWEB Plus accessibile dal portale  
https://www.lazioinnova.it/gecoweb-plus/ entro il 31  
dicembre 2026.

REGIONE LAZIO - AVVISO PUBBLICO PER IL 
RAFFORZAMENTO DELLE CAPACITÀ MANAGERIALI 
DELLE IMPRESE

Contributi per l’inserimento in azienda di figure professiona-
li qualificate. La Regione Lazio ha destinato cinque milioni 
di euro per rafforzare la competitività delle imprese 
sostenendo l’inserimento di figure professionali 
qualificate ed in grado di supportare le aziende in 
un percorso di crescita. È questo l’obiettivo dell’avviso 
pubblico che prevede l’assegnazione di voucher alle im-
prese  che operano nel settore dei servizi e dell’Industria, 
con una priorità per il settore dei servizi all’accoglienza. La 
candidatura all’avviso potrà essere presentata dal soggetto 
proponente, con le modalità a sportello entro le ore 17:00 
del 22 dicembre 2026 attraverso la procedura telemati-
ca accessibile dal sito  https://sicer.regione.lazio.it/si-
gem-gestione-21-27/. 

CAMERA DI COMMERCIO DI ROMA

Il Bando Sviluppo Impresa 2026 mira a sostenere le imprese del territorio nella fase successiva alla loro costituzione, nello sviluppo 
dell’attività produttiva e nella digitalizzazione e innovazione dei processi aziendali e dei prodotti, attraverso un intervento che 
valorizzi gli investimenti effettuati e contribuisca a consolidare un circolo virtuoso fra imprese, Banche e Consorzi di garanzia fidi. 
L’agevolazione prevede tre misure di intervento principali, sotto forma di voucher per il costo di servizi ad alto valore aggiunto ero-
gati direttamente dai Consorzi Fidi in qualità di Soggetti Attuatori dell’iniziativa e in particolare: A) VOUCHER accompagnamento 
e tutoraggio start up; B) VOUCHER monitoraggio e sostegno alle PMI; C) VOUCHER digitalizzazione e innovazione. Le misure 
principali sono alternative fra loro: ogni impresa può accedere ad una sola misura di intervento principale. Il valore massimo del 
voucher ottenibile da ciascuna impresa è pari a complessivi € 5.000 al netto dell’IVA. Accanto a tali misure di intervento, la Ca-
mera rende disponibili due misure di intervento accessorie, volte a valorizzare gli investimenti effettuati dalle medesime imprese 
in uno dei tre ambiti di cui sopra: VOUCHER abbattimento tassi in conto interesse: valore massimo € 5.000 a impresa; VOUCHER 
abbattimento costo garanzia: valore massimo € 5.000 a impresa. L’iniziativa ha validità fino ad esaurimento delle risorse 
disponibili e comunque non oltre il 31 dicembre 2026. Tutte le informazioni sul sito https://www.rm.camcom.it/. 

BANDI E AVVISI ATTIVI
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iGAR

di Alessandro D’Ilario

CINQUE ANNI DI GRANDI 
SODDISFAZIONI

Non è semplice ritrovarmi qui a pen-
sare a cosa scrivere per cercare di 

trasmettere quello che questi cinque anni 
hanno significato per me.
Era l’inizio del 2021, ancora in piena 
pandemia, quando decisi di candidarmi 
a Presidente dei GAR, decisione che ma-
turai anche grazie al supporto di amici e 
colleghi che mi incoraggiavano a farlo; un 
ringraziamento particolare, infatti, lo devo 
a Silvia Pucci e Silvia Valente, che da su-
bito mi hanno sostenuto e hanno creduto 

in me, e all’allora Presidente uscente Ales-
sandro Zucconi. Non sapevo bene cosa 
aspettarmi e quali difficoltà avrei potuto 
incontrare, ma oggi posso dire con cer-
tezza che è stato un bellissimo “viaggio”, 
tanto per rimanere in ambiti a noi cari.
Durante il mio percorso, ho avuto la for-
tuna di incontrare una squadra affiatata, 
competente e a me sempre vicina, non 
parlo solo dei miei Colleghi, ma di tutti gli 
Uffici, a partire dal Presidente Giuseppe 
Roscioli, che mi ha sempre dato fiducia, ai 

Direttori che mi hanno accolto e accom-
pagnato in questo cammino di crescita 
professionale e personale, Tommaso Tan-
zilli e Gianluca De Gaetano. Grazie a loro 
e a tutto il grande Staff di Federalberghi 
Roma ho potuto esprimere al meglio la 
mia visione per il gruppo giovani e gli 
obiettivi che con tutta la giunta ci erava-
mo prefissati.
In questi anni abbiamo sperimentato con 
la formazione, che riteniamo fondamenta-
le per le nuove generazioni di albergatori. 

Il saluto di Alessandro D'Ilario
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Ci siamo confrontati sulle tematiche più 
disparate e organizzato percorsi formativi 
– anche grazie all’aiuto dell’EBTL – che 
ci hanno permesso di crescere come pro-
fessionisti. Ho avuto l’onore e il piacere 
di rappresentare Federalberghi Roma gio-
vani anche a livello nazionale, portando 
la nostra visione ai colleghi di tutta Italia.
Vedo oggi con chiarezza quanto l’Asso-
ciazione mi abbia permesso di maturare 
professionalmente e ripenso con piace-
re ai vari eventi che abbiamo realizzato 
insieme, in particolare al meeting estivo 
nazionale del CNGA, da noi organizzato 
a Ponza a giugno 2024 e al premio come 
miglior Comitato dell’anno a livello nazio-
nale ricevuto nel 2025 per l’anno 2024. 
Se questo percorso è stato così ricco di 
soddisfazioni è soprattutto grazie alle 
persone che ho incontrato lungo il cam-
mino e con le quali sento di essere matu-
rato a livello associativo e non solo.
Oltre alle già citate Silvia Pucci e Silvia 
Valente, oggi amiche prima ancora che 
colleghe, devo ringraziare Michele Casa-
dei, Presidente di Rieti e membro di giun-
ta, con il quale ho partecipato a tutti i più 
importanti eventi del CNGA, portando 
sempre la nostra visione e quella del no-
stro gruppo, e Andrea Ferretti, con il quale 
condivido la costante ricerca di nuove sco-
perte e l’entusiasmo per tutto ciò che deve 
ancora arrivare. Ringrazio anche i colleghi 
degli altri territori, che mi hanno dato 
modo di osservare il nostro settore da un 
diverso punto di vista. In particolare, non 
possono non menzionare gli amici Paolo, 

Giorgia e Omar – rispetti-
vamente Emilia-Romagna, 
Valle d’Aosta e Omar nella 
sua duplice veste di umbro 
e romano membro di giun-
ta – che con la loro passio-
ne e la loro professionalità 
mi hanno sempre dato lo 
stimolo per intraprendere 
nuovi progetti e per creare 
virtuose sinergie tra terri-
tori.
Se guardo indietro a cinque 
anni fa e penso al tempo 
dedicato all’Associazione, 
riconosco con chiarezza 
quanto quel tempo, in re-
altà, sia stato un investi-
mento anche su me stesso, 
grazie a tutto ciò che l’As-
sociazione mi ha restituito 
nel corso di questi anni. Le 
persone incontrate, le rela-
zioni costruite e i momenti, 
piccoli e grandi, sono tutti 
tasselli di un percorso che 
per me è stata una preziosa 
opportunità, che oggi non 
finisce, ma prende nuove 
strade. 
Il mio più grande augurio va 
al nuovo Presidente Andrea 
Ferretti - che sono certo 
saprà continuare e portare 
avanti al meglio quanto ab-
biamo iniziato insieme - e a 
tutta la sua Giunta.



30

EDIT IALE

30



31

SERVIZI, CONSULENZE E CONVENZIONI DI FEDERALBERGHI ROMA

a) Amministrativa:
• Pratiche amministrative varie (SCIA, 
Autorizzazioni e licenze, ecc.)
• Assistenza e consulenza tecnica nei
rapporti con le Amministrazioni locali
• Esposti/segnalazioni alle
Amministrazioni ed alle Autorità
Competenti (Dipartimenti Comunali, 
Municipi, Polizia locale, Enti vari, ecc.)
• Scadenzari
b) Giuridica:
• Consulenza e redazione di pareri in

• Ricerche normative, giurisprudenziali e
dottrinarie
c) Sindacale/Gestione del
personale:

della contrattazione collettiva di settore
• Consulenza in tema di gestione dei
rapporti di lavoro

• Consulenza nella valutazione dei fabbisogni aziendali 
e individuazione degli strumenti normativi e/o contrattuali 
più ef�caci per un’ottimizzazione delle risorse umane
• Valutazione degli assetti societari e assistenza sindacale 
nelle procedure straordinarie (cessione o af�tto di rami e/o
aziende, ecc.)
• Assistenza nell’utilizzo degli Ammortizzatori sociali 
(CIG in deroga, Accordi di solidarietà, ecc.) 
• Assistenza nelle procedure di licenziamento individuale 
plurimo e collettivo
• Assistenza nelle procedure di appalto previste dal 
CIT Turismo del Lazio
• Assistenza dinanzi al Collegio di Conciliazione ed Arbitrato 
dell’EBTL per la de�nizion delle vertenze individuali e collettive
d) Informativa:
• Redazione circolari e note informative sulla legislazione 
turistica e su tematiche legali, �scali e tributarie
• Informativa sugli incentivi alle imprese e sul credito alberghiero
• Materiale turistico

C.so d’Italia, 19
info@federalberghiroma.it
www.roma.federalberghi.it

dal Lunedì al Venerdì dalle ore 09.00 alle ore 17.00
orario continuato

Orario degli uffici:

CONSULENTI

Sono gratuitamente a disposizione degli 
Associati presso la sede, nei giorni e nelle 
ore indicate. Possono
essere consultati anche telefonicamente.

Prof. Luca Andriola 
(Docente universitario esperto in taglio dei 
costi/consumi energetico-ambientali; 

 AMA; 
normativa ambientale alberghiera; 
Audit ambientali; Green Hotel; Green 
Marketing; Green Meeting)
Su appuntamento

Avv. Fabrizio Badò
(Diritto Civile e Locazioni Alberghiere)
Su appuntamento

Avv. Marco Bignardi 
(Diritto del Lavoro)
Tutti i martedì e i giovedì
dalle 14.30 alle 16.30

Dott. Massimo Bruno
(Privacy e Tutela dei dati personali)
Su appuntamento

Avv. Gianluca Cambareri  
Studio Tonucci & Partners
(Diritto Commerciale nazionale ed 
internazionale ed operazioni straordinarie) 
Su appuntamento

Ing. Aleandro D’Angeli 
(Prevenzione Incendi, Assistenza 
Amministrativa SCIA, Igiene Prodotti 
Alimentari Sistema HACCP, Salute e 
sicurezza ambienti di lavoro)
Su appuntamento
Dott. Franco D’Onghia
(Rapporti con gli Istituti Previdenziali
e gli organi di Vigilanza sul Lavoro)
Su appuntamento

Dott. Giacomo Di Raimondo 

Su appuntamento

Dott. Maurizio Fantaccione
(Fisco e Diritto Societario)
Su appuntamento

Avv. Lorenzo Parroni

tecnico-giuridico che sotto quello 

Su appuntamento

Avv. Dario Picone 
(Gestione di passaggi generazionali
in imprese a carattere famigliare)
Su appuntamento

Dott. Marco Piscitello
(Comunicazione e Rapporti con i media)
Su appuntamento

Avv. Paola Potenza
Boursier Niutta & Partners
(Diritto del Lavoro Sportivo e Sicurezza dei 
Lavoratori Sportivi - Palestre, centri 
benessere, piscine)
Su appuntamento

Avv. Filippo Mattia Russo
(Finanza Agevolata in ambito Regionale, 
Nazionale ed Europeo) 
Su appuntamento

Avv. Alfredo Stoppa
Urblex - Avvocati Amministrativisti
(Edilizia e Urbanistica) 
Su appuntamento

PRESIDENTE:

DIRETTORE:
Dott. Giuseppe Roscioli

Dott. Gianluca De Gaetano

1) Diritti d’autore
• SIAE
2) Istituti di credito
• Intesa San Paolo
• Unicredit
• Banca Sella
• Euronet - Gestione POS, Epay e ATM
In fase di aggiornamento:
•
•

• Generali Spa - Agenzia generale Roma 
Corso Trieste
• Zurich Insurance Europe AG (Rappresentanza 
Generale per l’Italia)

3) Assicurazioni

In fase di aggiornamento:

•
• A2A
• CSE Srl - Energia ed ef�cientamento energetico
• K4GRID - Progetto pilota “ROMEFLEX” 
modulazione dei consumi energetici a fronte di 
bene�ci economici

• Lig Service Srl
7) Servizi Informatici Avanzati
• Fedam Tecnology Srl

PRINCIPALI CONVENZIONI

8) Hotel Web Marketing
• EasyConsulting Srl
9) Somministrazione di Lavoro
• E - work
10) Progettazione e Allestimenti per 
Convention e Congressi

11) Media Partner 
• Key Comunicazione Srl

• MHR - Media Hotel Radio

• Of�ce Planet Group (Holding Of�ce Srl)

6) Noleggio Biancheria e Servizi Alberghieri

HTR Boni�che Srl

12) Arredamento Contract per Hotel

• Agricola Salone Srl - Fornitura e personalizzazione di bottiglie di olio 
extra vergine di oliva
• A.R. Tartu� Srl - Vendita di tartufo conservato e tartufo fresco a marchio 
Valnerina Tartu�
• Box Eventi Italia - Elaborazione Eventometro rassegna eventi 
• CFC Advice - Ottimizzazione delle rendite catastali/IMU
• Copag Spa - Detergenza professionale, monouso, articoli  per la 
ristorazione, materiali per la raccolta ri�uti
• Decathlon - Vendita al dettaglio di articoli sportivi
• Delta Consulting - Consulenza e fornitura di soluzioni  tecnologiche 
avanzate per l’ospitalità
• ENESCO R.L - Progettazione e realizzazione di interventi di  ef�cienta-
mento energetico e impiantistico
• Framexs - Fornitura di servizi audiovisivi, videoproiezione, realizzazione 
di prodotti cinematogra�ci e televisivi, multimedia conference e meeting
• Frog Service di Leva Marco - Disinfezione
• Innovation Group Srl - “Edilizia Alternativa” - Lavori edili servizi su fune
• IWS Consulting Srl - Soluzioni ICT
• Margutti Srl - Arredi e lavorazioni in legno su misura, manutenzioni, 
in�ssi e relativi accessori
• Mastercopy Group Srl - Servizi di Noleggio Stampanti e PC
• MyTaxy Italia Srl  (FREENOW) - Piattaforma di prenotazione taxi
• Medimax Srl - Consulenza prevenzione legionella, analisi ambientali e 
degli alimenti e bevande
• Mida Consulting Srl - Assistenza Finanziaria
• MKT 121 Srl - Ingresso e visita con audioguida stadio di Domiziano
• MY CORPORATE RADIO - Servizi di streaming radio aziendali 
AI-Powered
• Navigare Srl - Vendita biglietti a tariffa scontata per la mostra 
"Caravaggio e i maestri della luce"
• Neos Restauri Srl - Restauro e conservazione di complessi monumentali, 
beni mobili ed immobili di interesse storico
• ONENERGY - Servizi di climatizzazione - progettazione, installazione e 
manutenzione
• Pontevecchio Srl - Acqua Valmora - Imbottigliamento acqua minerale 
Valmora
• Progetto Fotogra�co - Servizi Fotogra�ci 
• Siver - Forniture alberghiere all'ingrosso
• Skylimit - Noleggio con guida autonoma di supercars e veicoli di fascia 
Luxury 
In fase di aggiornamento:
• Accademia Nazionale di Santa Cecilia - Ente concertistico sinfonico
• Artemisia Lab - Centri diagnostici
• Bragard Italia - Abbigliamento professionale HO.RE.CA
• E-gokart - Kartodromo

13) Varie
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Federalberghi Roma

Albergatore Day

Federalberghi Roma:
@FederalberghiRM

Comitato Alberghi Storici: 
@AlberghiStorici

 

Giovani
Albergatori Roma

Soggiorno Sereno
Sandro Gabbani – Onlus

Comitato
Alberghi Storici

Federalberghi Roma:
@federalberghiroma

Albergatore Day:
@albergatoreday

Giovani Albergatori Roma:
@giovanialbergatoriroma

Comitato Alberghi Storici:
@comitatoalberghistorici

Soggiorno Sereno
Sandro Gabbani - Onlus:

@soggiorno_sereno_onlus

Albergatore Day

Federalberghi Roma
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ROMA
CARSOLI (AQ)

00191 - Via Camposampiero, 119 
67061 - Via delle Industrie, snc  

STABILIMENTILIG SERVICE SRL 
Tel +39 06 3330644 r.a.

info@ligservice.it
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www.ligservice.it
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Certificazioni
ISO 9001:2015

ISO 45001:2018
ISO 14065:2016

Tra le più affermate e tecnologicamente evolute nel settore, 
offre un servizio di lavaggio industriale e noleggio biancheria.
Grazie ai nostri moderni impianti, garantiamo un servizio di 
lavanderia industriale che unisce qualità, sostenibilità ed 
innovazione.
La nostra competenza nel lavaggio e nella conservazione dei 
tessuti include un profondo trattamento di sterilizzazione, 
curiamo il servizio di confezionamento per una movimentazione 
protetta della merce. 
Sosteniamo un Ciclo produttivo ecologico, grazie a soluzioni di 
riutilizzo delle acque che riducono al minimo l'impatto ambientale.

Da oltre 70 anni 
al fianco del tuo
servizio alberghiero

La prima in Italia, 
La terza migliore lavanderia

Industriale al Mondo,
categoria ITS - Industrial Textile Service, riconosciuta dal

CINET, Organizzazione internazionale del settore
Lavaggio Industriale e noleggio Tessile




