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PRESENTAZIONE

La Regione Veneto ha attivato vari interventi di cenparto condividendo con tutti gli
SPISAL gli obiettivi, I'applicazione omogenea del mtodo di lavoro e la valutazione dei
risultati. La divulgazione di questo manuale si insrisce nelle azioni del piano regionale per la
prevenzione (PRP) degli anni 2014 — 2016 per orgaaare gli interventi nei comparti

produttivi in forma omogenea.

Come detto nell'introduzione il manuale rappresenta anche un supporto per
I'imprenditore e gli operatori aziendali ed e di faile consultazione ed immediata applicabilita
proprio per semplificare i compiti delle aziende cle lo possono utilizzare come integrazione ed

aggiornamento del proprio Documento di Valutazionalei Rischi............. Altro???

IL DIRIGENTE REGIONALE

Dr.ssa Giovanna Frison
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INTRODUZIONE

In questo manuale vengono esaminate alcune sedamdeazioni della carne, prevalentemente
rappresentate nel nostro territorio da piccoleradge talora a carattere di impresa familiare. Vipaganto
esclusa la fase di macellazione che presenta easétthe e rischi differenti. Ci si e invece ottigtn da un
lato all’analisi della produzione di salumi ed iosati e dall’altro della macelleria al dettagliazade attivita
presente come piccolo esercizio commerciale o @@ttere merceologico della grande distribuzione.

Le lavorazioni prese in considerazione riguardangorodotti di origine suina e bovina,
rappresentando la trasformazione delle specie lavicoambito perlopiu a dimensione industriale pbga
essere trattato in una successiva pubblicazione.

Di questo comparto vengono esaminati i principadichi legati alle strutture edilizie, alle
attrezzature, alle macchine, agli impianti e adott utilizzati.

Questo manuale costituisce uno strumento per valutaschi aziendali e gli interventi migliorativi
da adottare e potra essere utilizzato per 'intggree e I'aggiornamento del Documento di Valutaeiokei
Rischi di cui all’articolo 28 del Decreto Legiskati 81/08 o come strumento informativo a supportiede
procedure standardizzate di valutazione dei rigefr. queste ultime, in particolare per gli argomenn
trattati direttamente nel manuale, pud essere fédigiomento allelinee di indirizzo ed agliallegati tematici
elaborati dalComitato Regionale di Coordinamento per la salute sicurezza del lavoro del Veneto
previsto dall’art. 7 del D. Lgs. 81/0&€QRECO di cui fanno parte anche le Associazioni di Catiejo
reperibili anche nel sito web del’lULSS n. 6 Vicardla pagindattp://www.ulssvicenza.it/nodo.php/2286
(cambiare se la Regione lo mette nel suo sito)

| datori di lavoro potranno utilizzare tali matdiriper identificare I'esistenza in azienda dei risgu
di salute e sicurezza che saranno oggetto di vardia parte degli Operatori SPISAL in occasiondideg
interventi ispettivi programmati nel comparto.

I documento € composto dalle seguenti sezioni:

a 'impianto organizzativo e gestionale della salute sicurezza del lavoro
] la sicurezza dei lavoratori
a la salute dei lavoratori

Nell'ultima pagina abbiamo riportato i documenti dii deve essere in possesso l'azienda in
relazione ai rischi presenti e valutati.

Nella parte finale abbiamo riportato i documentcdi deve essere in possesso 'azienda in relazione
ai rischi presenti. Al fine di rendere effettive iledicazioni del Decreto 81 su come valutare ihistcon
criteri di semplicita, brevitd e comprensibilitéér(.28 c 2 lettera a), le sezione “La salute deordatori”
riporta indicazioni pratiche, anche per non doi@rrere sempre e comungue a misure strumentali.

La presente guida, potra essere utilizzata conegiatione ed aggiornamento nell’elaborazione del
Documento di Valutazione dei Rischi di cui all'adio 28 del Decreto Legislativo 81/08, anche nidtana
standardizzata prevista dall’articolo 29.

Il manuale e disponibile anche nel sito interrgt''dLSS n. 06www.ulssvicenza.isezione
Lavorare nel menu tematico di sinistda Sicurezza sul lavore Interventi ispettivi dello Spisal. In questa
versione sono cliccabili i link presenti nel mareuétambiare se la Regione lo mette nel suo sito)

Buon lavoro!



1.
L'IMPIANTO ORGANIZZATIVO E GESTIONALE DELLA SALUTE E
SICUREZZA DEL LAVORO

Tutte le aziende che impiegano lavoratori dipendeinto equiparati, comprese quelle formate
unicamente da soci lavoratori,sono soggette alla piena applicazione del D. 18§308. Le aziende
dovranno quindi essere in possesso dell’organianaze dei requisiti di prevenzione di seguito edginc

Si ricorda che I'Art 21 del D. Lgs. 81/08 prevedeglil obblighi ben precisi anche pecomponenti
delle imprese famigliari e per i lavoratori autonom, che in sintesi sono:

o utilizzare attrezzature di lavoro sicure;

a munirsi di DPI ed utilizzarli in conformita alle moe.

La valutazione dei rischi

La pubblicazione che state leggendo costituisceguida alla corretta valutazione dei rischi nel panto
della panificazione artigianale. La valutazione elénovare riscontro in un Documento (DVR) che, leer
aziende fino a 10 lavoratori, pud essere realizzsmondo le “procedure standardizzate” definitdodal
specifico Decreto Interministeriale del 30 novemb0é2, gia previste dall’art. 29 del D. Lgs. 81/08.

In merito alle “Indicazioni per la stesura del domnto standardizzato di valutazione dei rischi” del
Comitato Regionale di Coordinamento (CORECO) dattévita di prevenzione e vigilanza in materia di
salute e sicurezza sul lavoro del Veneto si ved@aiguindicato in premessa.

Il Servizio di Prevenzione e Protezione

Con questa definizione, che pud apparire spropoatéoper piccole o addirittura micro-aziende, tride
I'obbligo per ogni Datore di lavoro di gestire l#dla della salute e della sicurezza di tutti dliletti (lui per
primo) con un insieme organico di azioni e di indiv diretti a prevenire gli infortuni e le malattida
lavoro.

Per le imprese artigiane fino a 30 lavoratori,tI'@4 del D. Lgs. 81/08 prevede che possa esseste$s0
Datore di lavoro a svolgere i compiti di detto $eiv (DL SPP) dopo aver frequentato lo specificosoodi
formazione che per le aziende a basso rischio (fedeeal dettaglio) ha una in questo manuale (sifiai,
prosciuttifici e analoghi) ha una durata di 48 @rschio alto, come per tutte le aziende alimeht&intrambi
i corsi di formazione prevedono una prova di veafiPer quei Datori di lavoro che alla data del 2012
avevano gia assunto il ruolo di SPP e frequentatorgo di 16 ore, previsto dal DM 16.1.1997, diesto
solo I'aggiornamento periodico che consiste dudates ore mentre per le altre attivita illustratesi ore (per
il rischio basso) o 14 ore quinquennali (per ithi® alto).

Il Rappresentante dei Lavoratori per la Sicurezza

L'art. 47 del D. Lgs. 81/08 stabilisce che i lavora nominino un loro Rappresentante per la siaaez
(RLS). Il nominativo del RLS va inviato per viadatatica allINAIL entro il 31 marzo di ogni annooft
riferimento al RLS in carica al 31 dicembre delhianprima). Non va fatta comunicazione se al 31rdioe
di un dato anno il RLS e il medesimo dell'anno paente. Qualora i lavoratori non giungano a tale
designazione, il Datore di Lavoro (DdL) fara rifegnto ai RLS Territoriali individuati con accordi
interconfederali (I'Associazione di categoria airfferimento la Ditta potra dare informazioni irerito).

Il RLS deve obbligatoriamente essere coinvolto terpellato in occasione di momenti significativiech
riguardano la prevenzione in azienda (valutaziogieridchi, scelta dei dispositivi di protezioneiwiduale,
riunione periodica qualora richiesta, solo per famalche esempio). Al RLS aziendale dovra essawntita
una adeguata formazione (come piu sotto preciedtaylisponibilita di tempo per esercitare il piopuolo.

L'informazione e la formazione dei lavoratori e deiloro rappresentanti

L'intesa Stato-Regioni ha definito anche le car@tiehe che devono avere i corsi di formazione iper
lavoratori ai sensi dell’art. 37 del D. Lgs. 81/08.

Il Decreto Interministeriale del 6 marzo 2013, dwedinisce i requisiti che devono possedere i foomat
ammette che i DL SPP che ricoprono tale ruolo da diitre anni possano effettuare direttamente la
formazione dei propri dipendenti, questo almeno &h18 marzo 2016, data dopo la quale chi svatiéta
formativa deve rispondere invece ad un curriculiimspecifico.

La formazione di base dei lavoratori prevede:



1. un modulo di 4 ore con programma “generale” sullame di prevenzione;

2. un modulo “specifico” sui rischi propri dell’attiéd professionale: come gia anticipatopase al codice
attivita (ATECO 2007)47.22.00 “commercio al dettaglio di carni e di ptida base di carne”, i
macellai al dettaglio sono classificati a rischias®o (con corrispondente modulo specifico della
formazione pari a 4 ore).
Salumifici e prosciuttifici rientrano invece neldioe attivita ATECO 10.13.00 tpduzione di prodotti
a base di carne, inclusa la carne di volatili”, etetho pertanto ad essere classificati tra le aziende
a rischio alto ¢on corrispondente modulo specifico della formagipari a 12 ore).

Sono previsti altresi corsi di aggiornamento quermqali della durata minima di 6 ore.

Per i RLS rimangono invece obbligatori i corsi dsb di 32 ore e I'aggiornamento annuale minimoalig4

ore, rispettivamente per le aziende con 15-50 keorre per quelle con oltre 50 lavoratori. Peditee con
meno di 15 lavoratori non € definito un numero minidi ore di aggiornamento che deve comunque essere
garantito dal DdL. Le Associazioni di categoriagmw® utilmente dare informazioni in merito.

Si sottolinea che tutti i corsi, per lavoratori ESR devono essere realizzati in collaborazionegion

Organismi Paritetici del settore produttivo presaat territorio.

Gli addetti alle emergenze e la loro formazione

In ogni azienda, il datore di lavoro deve indiviceia lavoratori incaricati della funzione di addedtle
emergenze, e cioé al primo soccorso e alla lotim@ndio. La legge non stabilisce un numero mingho
addetti da nominare e per le aziende di piccoleedsioni lo stesso DdL puo rivestire entrambe |ezifomi:
la decisione di quanti e quali addetti nominar@ gaesa, in base ai turni di lavoro, alla presénzede, e
alla necessita che il ruolo sia costantemente eitopNel caso del primo soccorso, inoltre, & dasitterare
che puo essere lo stesso addetto ad aver bisogrssidtenza: dovrebbe conseguirne che il numeronmin
di addetti & in questo caso di due.

La dotazione minima della cassetta di primo soacdestenere in azienda é elencata nell’Allegatel1DiV
388/2003. Per le aziende che impiegano meno dilaweratori (compreso il titolare) deve essere a
disposizione un pacchetto di medicazione con tezatature specificate nell’Allegato 2 al citato DM.
Qualora nel contesto dell'azienda vi siano lavaratbe prestano la propria attivita in luoghi iggldiversi
dalla sede aziendale (ad esempio lavoratori addigticonsegne con mezzo aziendale), il DdL é teaut
fornire loro il pacchetto di medicazione ed un ntedz comunicazione idoneo per raccordarsi condfeda
al fine di attivare rapidamente il sistema di emseza del Servizio Sanitario Nazionale.

Gli addetti al primo soccorso, una volta individudievono frequentare uno specifico corso di forioaez
teorica e pratica che, per questo tipi di attivitatato previsto di 12 ore con aggiornamenti tradiralmeno
per la parte pratica della durata di 4 ore.

Per quanto riguarda il rischio incendio, che gelnggate é classificabile di livello basso in questéende,
gli addetti sono soggetti ad un corso base di 4 ore

L’informazione e la formazione dei lavoratori stranieri

Si rammenta che gli articoli 36 e 37 del D.Lgs.081étabiliscono che il contenuto della formazioeblih
essere facilmente comprensibile per i lavoratakeee consentire loro di acquisire le conoscenze e
competenze necessarie in materia di salute e siausail lavoro. Ove la informazione e formaziogeardi
lavoratori immigrati, essa deve avvenire previdfiger della comprensione e conoscenza della lingua
utilizzata nel percorso formativo.

Il Medico Competente

E’ un medico che possiede specifici titoli e regquirmativi e professionali (specializzazione in
medicina del lavoro, igiene e sanita pubblica, miedi legale o autorizzazione regionale) che deve
essere iscritto in un elenco dei MC istituito peegdinistero della salute di cui riportiamo l'imtzzo

http://www.salute.gov.it/imgs/C 17 pagineAree 13i&taFile itemName 6 file.pdf

I MC, che deve collaborare con il DdL per la Valribne dei Rischi (VdR), € nominato da questi per
effettuare la sorveglianza sanitaria e per svolgette gli altri compiti previsti dall’art. 25 deD. Lgs.
81/08 (informazione sul significato degli accertatnesffettuati, organizzazione del Primo Soccorso,
attuazione e valorizzazione di programmi volondapromozione della salute).




2.
LA SICUREZZA DEI LAVORATORI

IN QUESTA SEZIONE VENGONO RIPORTATI
a) PER LE MACCHINE:

o LE DEFINIZIONI E LE CARATTERISTICHE DEI| RIPARI DI ROTEZIONE E DEI
COMANDI

o | DIECI ASPETTI DA CONSIDERARE PER LA SICUREZZA DHIE MACCHINE

0 LE PIU UTILIZZATE NEL COMPARTO CON LE AZIONI NECESSRIE PER
GARANTIRE LA SICUREZZA

0 IL CARRELLO ELEVATORE: ISTRUZIONE OPERATIVA PER L'UILIZZATORE

b) | PRINCIPALI ASPETTI DELLA SICUREZZA DELL'’AMBIENTE DI LAVORO

LE DEFINIZIONI E LE CARATTERISTICHE DEI RIPARI DIP  ROTEZIONE E DEI COMANDI
DELLE MACCHINE (rif. Direttiva 2006/42/CE)

Riparo fisso
Riparo mantenutin posizione(cioé chiuso) in modpermanente,cioé mediantesaldatura, oppure per
mezzo dielementi di fissaggio(viti, bulloni, ecc.) che ne rendono impossibite rimozione/apertura
senza l'ausilio di utensili (se possibile i ripaon devono poter rimanere al loro posto in mancaleza
loro mezzi di fissaggio)

Riparo mobile
Riparo, generalmente collegato meccanicamente@distellatura della macchina o ad un elemento fisso
vicino (per esempio, mediante cerniere o guidejjeepuo essere aperto senza l'ausilio di utensili.

Riparo interbloccato
Riparo associato ad un dispositivo di interblocoe¢canico o elettrico o di altro tipo), allo scogio
impedire alla macchina di funzionare finché il ripaon sia chiuso.

Caratteristiche generali dei ripari

- devono essere di costruzione robusta;

- non devono provocare rischi supplementari;

. non devono essere facilmente elusi o resi inefficac

- devono essere situati ad una distanza sufficieadta dona pericolosa;

- non devono limitare piu del necessario l'osservazitel ciclo di lavoro;

- devono permettere gli interventi indispensabili prstallazione e/o la sostituzione degli attrezzi
nonché i lavori di manutenzione, limitando perccdi@sso soltanto al settore in cui deve essere
effettuato il lavoro e se possibile, senza smortapeotezione o il dispositivo di protezione.

Comando ad azione mantenuta
Dispositivo di comando che avvia e mantiene il fanamento degli elementi della macchina solo finché
il comando manuale (attuatore) &€ azionato. Quaada lilascia, questa ritorna automaticamente nella
posizione di arresto.

Interblocco
Dispositivo meccanico, elettrico o di altro tipb¢ui scopo e di impedire agli elementi di una ntaca di
funzionare in condizioni specificate (generalmdirte a che il riparo non sia chiuso).



| DIECI ASPETTI DA CONSIDERARE PER LA SICUREZZA DEL LE MACCHINE

Nella tabella che segue riportiamo un “decalogoh gbi aspetti da valutare per individuare i rischi
macchine, apparecchiature, attrezzature e gli esgimpluzioni da mettere in atto.

Aspetti da valutare

Esempio di azioni correttive tecniche, organizativ
procedurali

Asse
nte

Miglio
rabile

Pres|
ente

Stabilita

Ancorare la macchina al pavimento in modo da ewigpostamenti
e vibrazioni che possono pregiudicarne la stabilita

Organi lavoratori

Devono essere presenti le protezioni (mobili interbate o fisse)

Elementi mobili

Devono essere presenti le protezioni (fisse o misitédrbloccate o
sensibili)

Organi di trasmissione
del moto

Devono essere contenuti all'interno della struttlela macchina (g
comungue protetti)

Dispositivi di comando

Devono essere chiaramente visibili ed identifidatilfacile ed
agevole azionamento, protetti contro gli azionairmeetidentali

Visibilita della zona
operativa

Deve essere garantita all'addetto la piena visébdella zona
operativa della macchina

Impianto elettrico di
bordo macchina

Deve essere conforme alle norme CEI EN 60204-E$adpio, nel
caso di interruzione dell’energia elettrica, la otdna non deve
ripartire autonomamente al ripristino della tensjon

Proiezione di materiali

Devono essere presenti schermi in grado di resistéeventuale
proiezione di materiali che pud derivare dalle diedavorazioni

Presenza di elementi
pericolosi (ad es. perch
caldi)

Adozione di guanti resistenti alle alte temperatpresenza di
éspecifica segnaletica di pericolo

Addestramento

Gli operatori sono formati (ad es. anche con apadsiruzione

Operativa -1.0. presente in prossimita della matzhi

| TIPI DI MACCHINE PIU UTILIZZATE

Analizziamo di seguito le principali macchine w#ate nel comparto lavorazione carni riportandiote e

le schede di commento con i principali “ASPETTI YALUTARE?” e le relative “AZIONI
CORRETTIVE". Sono state prese in consideraziorsefpienti macchine:

N.B.:

1. INSACCATRICE

2. TRITACARNE

3. TRASPORTATORE A COCLEA

4. MESCOLATORE

5. SEGA OSSI

6. AFFETTATRICE

7. CONFEZIONATRICE

8. DISOSSATRICE

9. LEGATRICE DEL GAMBO DEL PROSCIUTTO
1

b.COLTELLO PELATORE — SCOTENNATRICE

a) per le distanze di sicurezza (che servono adpedire il raggiungimento con gli arti superiori e
inferiori le zone pericolose}i fa riferimento alla norma UNI EN 1ISO 13857: 2008
b) il pericolo elettrico non é trattato per ciascua macchina ma in una Scheda Finale.

Oltre a garantire al sicu
a

rezza delle macchine, il BL deve

informare, formare e addestrareil personaleche le utilizza;
o fornire leistruzioni operative (redatte secondomhanuale di istruzioni all'uso e di manutenzione):

o vigilare sull'osservanza delle indicazioni fornite.

10



INSACCATRICE

11



INSACCATRICE

Aspetti da valutare

Azioni correttive

Assente

Migliorabile

Presente

La macchina
dispone del libretto
d'uso e

manutenzione.

* Richiedere il libretto al rivenditore o costruttore della
macchina (D.Lgs 17/2010 art. 3 comma 3 lettera c -
Allegato | punto 1.7.4). Per quelle costruite prima del 21
settembre 1996 dovranno comungue essere garantite
adeguate istruzioni operative per 'uso e manutenzione
della macchina.

Pericolo di
schiacciamento con
gli elementi in
movimento posti
all'interno della
tramoggia di carico

a) Pedana con inter blocc o0, che avverta la presenza
dell'addetto sulla pedana (Art. 70 comma 2°,
punto .1 allegato V art. 71 Comma 1°; D.Lgs
81/2008 art. 3 comma 3° lett. a) punto 1.3.8.2
Allegato 1 D.Lgs 17/2010); UNI EN 12100/2010
“sicurezza macchinari’; UNI EN 12463/2011
“macchine per 'industria alimentare- macchine
insaccatrici);

b) comando ad azione mantenuta
art. 70 comma 2° D.Lgs 81/2008 punto 3.28.3 UNI
EN 12100-1/2005

c¢) Idonei spintori
art. 70 comma 2° punto 6.1 allegato V D.Lgs

81/2008 art. 3 comma 3° lett. a) punto 1.3.8.2
Allegato 1 D.Lgs 17/2010); UNI EN 12100/2010
“sicurezza macchinari’; UNI EN 12463/2011
“macchine per l'industria alimentare- Macchine
insaccatrici).

Il lavoro sulla
piattaforma
sopraelevata é sicuro
contro il rischio di
caduta dall’alto e di
scivolamento.

a) Idonei parapett i (D.Lgs. 81/2008 Allegato IV punto
1.7.2.2)
D.Lgs 17/2010

b) piattaforma e scaletta con superficie antiscivolo
(Art. 64 D.Lgs81-D.Lgs 17/2010)

Pericolo di
schiacciamento con
gli elementi in
movimento del braccio
di sollevamento del
contenitore di carne

« Comando ad azione mante nuta
Il comando deve essere collocato al di fuori della zona
in cui opera il braccio art. 70 comma 2° D.Lgs
81/2008; punto 3.28.3 UNI EN 12100-1/2005

Pericolo di
cesoiamento con (i
elementi in
movimento
raggiungibili

all'imboccatura di
uscita dell'impasto

a) Riparo fiss 0: allungamento dell'imboccatura di uscita
dellimpasto art. 71 comma 1° D.Lgs 81/2008;

b) Comando ad azione mantenuta
Il comando deve essere collocato al di fuori della zona in
cui opera il braccio art. 70 comma 2° D.Lgs 81/2008; punto
3.28.3 UNI EN 12100-1/2005

Acquisto di macchina
nuova

Acquistare macchine marcate CE Rif. D.Lgs 81/08 art. 70
comma 1

Informazione e addestramento dei lavoratori

(artt. 36-37 D.Lgs 81/08):

O Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione, disattivare l'interruttore principale e disinserire la

spina della corrente.

O Non togliere mai alcun dispositivo di sicurezza presente sulla macchina.
Q Seguire le “Istruzioni operative” del libretto d’'uso e manutenzione (in particolare per I'uso di sicurezza dello spintore)

Osservazioni particolari

L'adozione di comportamenti sicuri e la vigilanza da parte del datore di lavoro e del preposto sono possibili solo se sono
stati attuati tutti i punti precedenti.
Le regole generali per la “Manutenzione, riparazione, regolazione, ecc.” sono indicate nel manuale d'uso e
manutenzione e, in generale, nel D. Lgs. 81/08 all’Allegato V parte | punto 11.

12




TRITACARNE

TRITACARNE

ROURA IE

3 A REUR e Ia
t 5 < 56 mm.
t= 110 mm.
u
- £ >

- »-
Ay

A

s = 56 mm.
t =110 mm.
u == 84 mm
v = 45 mm.
z = > 56 mm.

13



TRITACARNE

Aspetti da valutare Azioni correttive Assente Migliorabile Presente
La macchina » Richiedere il libretto al rivenditore o costruttore della
dispone del libretto macchina (D.Lgs 17/2010 art. 3 comma 3 lettera c -
d'uso e Allegato | punto 1.7.4.). Per quelle costruite prima del
manutenzione. 22 settembre 1996 dovranno comungue essere

garantite adeguate istruzioni operative per l'uso e
manutenzione della macchina.

Dimensioni della Le dimensioni di sicurezza del diametro di apertura s e
zona di imbocco dell'altezza delimbocco t che devono essere rispettate
contemporaneamente, sono: s minore di 56 mm e t
maggiore di 110 mm.

Qualora una delle dimensioni non rispettasse le misure di
s o t occorre installare allimboccatura un Riparo fisso
delle dimensioni e nel modo riportato nella Norma UNI
EN 12331/10 (tritacarne).

Acquisto di Acquistare macchine marcate CE Rif. D. Lgs 81/08 art. 70
macchina nuova comma 1

Informazione e addestramento dei lavoratori (artt. 36-37 D.Lgs 81/08)

Q Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione, disattivare l'interruttore principale e disinserire la
spina della corrente.

Q Non togliere mai alcun dispositivo di sicurezza presente sulla macchina.

Q Seguire le “Istruzioni operative” del libretto d’'uso e manutenzione (in particolare per I'uso di sicurezza dello spintore)

Osservazioni particolari

L'adozione di comportamenti sicuri e la vigilanza da parte del datore di lavoro e del preposto sono possibili solo se sono
stati attuati tutti i punti precedenti.

Le regole generali per la “Manutenzione, riparazione, regolazione, ecc.” sono indicate nel manuale d’uso e manutenzione e,
in generale, nel D. Lgs. 81/08 all’Allegato V parte | punto 11.
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TRASPORTATORE A COCLEA

Aspetti da valutare Azioni correttive Assente | Migliorabile | Presente
La macchina dispone del | Richiedere il libretto al rivenditore o costruttore della
libretto d'uso e macchina (D.Lgs 17/2010 art. 3 comma 3 lettera ¢ -

manutenzione. Allegato | punto 1.7.4). Per quelle costruite prima del 21

settembre 1996 dovranno comunque essere garantite
adeguate istruzioni operative per I'uso e manutenzione
della macchina.

Pericolo di a) Ripari fissi_: griglie (Art. 70 comma 2°, punto 6.1
schiacciamento allegato V, art. 71 comma 1°; D.Lgs 81/2008; all. 1° punto

nella ZONA DI
CARICO della 1.4.2.1 D.Lgs 17/10
coclea)
b) Idonei spintori: _ (Art. 70 comma 2° punto 6.2 allegato
art. 71 comma 1° D.Lgs 81/2008; art. 3 comma 3° lett. a)
punto 1.4.2.2 All. 1 D.Lgs 17/2010).
Elementi in « Riparo_mobile interbloccato
rgg‘g?gmo nella Coperchio di chiusura incernierato dotato di
ORIZZONTALE microinterruttore che arresta il moto della coclea all’atto
della coclea dell'apertura del coperchio (Art. 70 comma 2°, punto
6.3 allegato V, art. 71 comma 1° D.Lgs 81/2008; art. 3
comma 3° lett. a) punto 1.4.2.2 All. 1 D.Lgs 17/2010);
UNI EN 12100/2010 “sicurezza macchinari
Pericolo di
schiacciamento + Riparifissi_: griglie (Art. 70 comma 2°, punto 6.1
g‘é”:éggAdg:a allegato V, art. 71 comma 1°; D.Lgs 81/2008; all. 1°
coclea punto 1.4.2.1 D.Lgs 17/10

Acquisto di macchina | Acquistare macchine marcate CE
nuova Rif. D. Lgs 81/08 art. 70 comma 1

Informazione e addestramento dei lavoratori (artt. 36-37 D.Lgs 81/08):

Q Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione, disattivare l'interruttore principale e disinserire la
spina della corrente.

Q Non togliere mai alcun dispositivo di sicurezza presente sulla macchina.

Q Seguire le “Istruzioni operative” del libretto d’'uso e manutenzione (in particolare per I'uso di sicurezza dello spintore)

Osservazioni particolari

L'adozione di comportamenti sicuri e la vigilanza da parte del datore di lavoro e del preposto sono possibili solo se sono
stati attuati tutti i punti precedenti.

Le regole generali per la “Manutenzione, riparazione, regolazione, ecc.” sono indicate nel manuale d'uso e
manutenzione e, in generale, nel D. Lgs. 81/08 all'Allegato V parte | punto 11.
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MESCOLATORE

Aspetti da valutare

Azioni correttive

Assente

Migliorabile

Presente

La macchina
dispone del libretto
d'uso e
manutenzione.

» Richiedere il libretto al rivenditore o costruttore della
macchina (D.Lgs 17/2010 art. 3 comma 3 lettera c -
Allegato | punto 1.7.4). Per quelle costruite prima del
21 settembre 1996 dovranno comungque essere
garantite adeguate istruzioni operative per l'uso e
manutenzione della macchina.

Gli elementi in
movimento
all'interno della
vasca sono
accessibili dalla
ZONA DI CARICO

a) Riparo mobile con inter blocco : Art. 70 comma 2°
punto 6.3 allegato V, art. 71 comma 1° D.Lgs 81/2008;
art. 3 comma 3° lett. a) punto 1.4.2.2 All. 1 D.Lgs
17/2010); UNI EN 12100/2010 “sicurezza macchinari;
UNI EN 13570/10 (macchine mescolatrici);

b) Idonei spintori: _ Art. 70 comma 2° punto 6.2 allegato

della carne. V, art. 71 comma 1° D.Lgs 81/2008; art. 3 comma 3°
lett. a) punto 1.4.2.2 All. 1 D.Lgs 17/2010);
Pericolo di Comando ad azione mante nuta: Il comando deve

schiacciamento
con gli elementi
in movimento del
braccio di
sollevamento del
contenitore di
carne.

essere collocato al di fuori della zona in cui opera |l
braccio art. 70 comma 2° D.Lgs 81/2008; punto 3.28.3
UNI EN 12100-1/2005

Gli elementi in
movimento nella
vasca sono
accessibili dalla
APERTURA di
SCARICO della
carne.

Riparo mobile con inter blocco : art. 70 comma 2° punto
6.3 allegato V, art. 71 comma 1° D.Lgs 81/2008; art. 3
comma 3° lett. a) punto 1.4.2.2 All. 1 D.Lgs 17/2010); UNI
EN 12100/2010 “sicurezza macchinari

Acquisto di macchina
nuova

Acquistare macchine marcate CE Rif. D. Lgs 81/08 art. 70
comma 1

Informazione e addestramento dei lavoratori (artt. 36-37 D.Lgs 81/08):

O Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione, disattivare l'interruttore principale e disinserire la
spina della corrente.

O Non togliere mai alcun dispositivo di sicurezza presente sulla macchina.

Q Seguire le “Istruzioni operative” del libretto d'uso e manutenzione (in particolare per I'uso dello spintore);

Osservazioni particolari

L'adozione di comportamenti sicuri e la vigilanza da parte del datore di lavoro e del preposto sono possibili solo se sono
stati attuati tutti i punti precedenti.
Le regole generali per la “Manutenzione, riparazione, regolazione, ecc.” sono indicate nel manuale d'uso e
manutenzione e, in generale, nel D. Lgs. 81/08 all'Allegato V parte | punto 11.
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SEGA OSSI

Aspetti da valutare

Azioni correttive

Assente

Migliorabile

Presente

La macchina dispone
del libretto d’'uso e
manutenzione.

Richiedere il libretto al rivenditore o costruttore della

macchina (D.Lgs 17/2010 art. 3 comma 3 lettera c -
Allegato | punto 1.7.4). Per quelle costruite prima del 21
settembre 1996 dovranno comunque essere garantite
adeguate istruzioni operative per I'uso e manutenzione
della macchina.

| volani sono

sufficientemente
protetti durante |l
loro movimento.

Riparo mobile con inter _blocc o: il riparo_deve coprire
anche il tratto di nastro non utilizzato per il taglio.
Vista l'elevata inerzia dei volani occorre prevedere

che l'apertura del riparo avvenga solo con i volani
fermi. (Art. 70 comma 2° punto 6.3 allegato V, art. 71
comma 1° D.Lgs 81/2008; art. 3 comma 3° lett. a)
punto 1.4.2.2 All. 1 D.Lgs. 17/2010; UNI EN
12100/2010 “sicurezza macchinari, UNI EN 12268/10
sega a nastro alimentare.)

a) Riparo fiss o regist rabile: Art. 70 comma 2°, punto
Contatti con la lama 6.5 allegato V, art. 71 comma 1°; D.Lgs 81/2008; all.
(lasciare scoperto solo 1° punto 1.4.2.3 D.Lgs 17/10
il tratto di nastro b Idonei spi o 70 20 6.2 all
destinato al taglio, ) Idonei spintori_: art. 70 comma 2° punto 6.2 allegato
usare spintori e ridurre V, art. 71 comma 1° D.Lgs 81/2008; art. 3 comma 3°
linerzia) . lett. a) punto 1.4.2.2 All. 1 D.Lgs 17/2010);

c) Freno per arrestare il prima possibile il tratto di

nastro scoperto dopo l'arresto della sega

Acquisto di macchina
nuova

Acquistare macchine marcate CE. Rif. D. Lgs 81/08 art. 70
comma 1

Informazione e addestramento dei lavoratori

(artt. 36-37 D.Lgs 81/08):

Q Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione, disattivare l'interruttore principale e disinserire la
spina della corrente.

O Non togliere mai alcun dispositivo di sicurezza presente sulla macchina.
Q seguire le “Istruzioni operative” del libretto d’'uso e manutenzione (in particolare per I'uso di sicurezza dello spintore)

Osservazioni particolari

L'adozione di comportamenti sicuri e la vigilanza da parte del datore di lavoro e del preposto sono possibili solo se sono
stati attuati tutti i punti precedenti.
Le regole generali per la “Manutenzione, riparazione, regolazione, ecc.” sono indicate nel manuale d'uso e
manutenzione e, in generale, nel D. Lgs. 81/08 all’Allegato V parte | punto 11.
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AFFETTATRICE

Aspetti da valutare

Azioni correttive

Assente

Migliorabile

Presente

La macchina
dispone del libretto
d'uso e
manutenzione.

* Richiedere il libretto al rivenditore o costruttore della
macchina (D.Lgs 17/2010 art. 3 comma 3 lettera c -
Allegato | punto 1.7.4). Per quelle costruite prima del
21 settembre 1996 dovranno comungue essere
garantite adeguate istruzioni operative per l'uso e
manutenzione della macchina.

Pericolo di contatto
con gli organi
lavoratori

a) Carter paralama e blocco affilatoio con
microinterruttori _di sicurezza __: La macchina deve
essere provvista di elsa di protezione sull'impugnatura del
carrello portamerce. Allegato V parte | punto 6 del D.Lgs
81/2008.

b) Uso del braccio pressamerce: _ per il taglio della parte
finale del prodotto art. 70 comma 2° punto 6.2 allegato V,
art. 71 comma 1° D.Lgs 81/2008; art. 3 comma 3° lett. a)
punto 1.4.2.2 All. 1 D.Lgs 17/2010);

c) Sostituzione della lama: _ quando il diametro si & ridotto
di circa 10 mm, rispetto all'originale, a seguito delle
ripetute affilature. Art. 71 comma 4 lettera a punto 2 D.Lgs
81/2008

Pericoli durante
la fase di pulizia

a) Per gliinterventi di manutenzione/pulizia &
necessario togliere I'alimentazione elettrica _ della
macchina. Art. 82 D.Lgs 81/2008.

b) Presenza di un dispositivo che provochi l'arresto
della macchina in caso di rimozione del tirante
paralama. Allegato V parte | punto 2 del D.Lgs
81/2008.

c) La pulizia della lama va eseguita indossando guanti
in maglia metallica_. (Art. 75 D.Lgs 81/2008).

Acquisto di macchina
nuova

Acquistare macchine marcate CE Rif. D. Lgs 81/08 art. 70
comma 1

Informazione e addestramento dei lavoratori (artt. 36-37 D.Lgs 81/08):

Q Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione, disattivare l'interruttore principale e disinserire la
spina della corrente.

Q Non togliere mai alcun dispositivo di sicurezza presente sulla macchina.

Q Seguire le “Istruzioni operative” del libretto d’'uso e manutenzione (in particolare per I'uso dei guanti per la pulizia o la
rimozione della lama)

Osservazioni particolari

L'adozione di comportamenti sicuri e la vigilanza da parte del datore di lavoro e del preposto sono possibili solo se sono
stati attuati tutti i punti precedenti.
Le regole generali per la “Manutenzione, riparazione, regolazione, ecc.” sono indicate nel manuale d'uso e
manutenzione e, in generale, nel D. Lgs. 81/08 all'Allegato V parte | punto 11.
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CONFEZIONATRICE

Aspetti da valutare

Azioni correttive

Assente

Migliorabile

Presente

La macchina
dispone del libretto
d'uso e
manutenzione.

» Richiedere il libretto al rivenditore o costruttore della
macchina (D.Lgs 17/2010 art. 3 comma 3 lettera c -
Allegato | punto 1.7.4). Per quelle costruite prima del
21 settembre 1996 dovranno comungque essere
garantite adeguate istruzioni operative per l'uso e
manutenzione della macchina.

Presenza di parti
con temperature
elevate (resistenze)
nella zona di
confezionamento dei
prodotti

Riparo fisso : nelle macchine a caricamento manuale
deve essere possibile alimentare le resistenze solo
guando non sono accessibili all'operatore (Art. 70 comma
2°, punto 6.1 allegato V, art. 71 comma 1° D.Lgs 81/2008;
all. 1° punto 1.4.2.1 D.Lgs 17/10

Riparo mobile con interblocco: n__elle macchine dotate di
nastro di caricamento, le resistenze devono essere
protette tramite un carter che renda sicura la macchina
anche contro il rischio di schiacciamento (art. 70 comma
2° punto 6.3 allegato V, art. 71 comma 1° D.Lgs 81/2008;
art. 3 comma 3° lett. a) punto 1.4.2.2 All. 1 D.Lgs 17/2010;
UNI EN 12100/2010 “sicurezza macchinari)

Pericolo di
schiacciamento
con gli elementi
in movimento

Nelle macchina a caricamento manuale le parti mobili
superiori (“campane”) devono essere dotate di maniglie
conformate in modo da obbligare I'addetto a spostare le
“campane” con entrambe le mani per evitare il pericolo di
schiacciamento.

Nelle macchine dotate di nastro di caricamento sono
possibili vari sistemi di sicurezza alternativi tra loro:

1. riparo mobile con interblocco: Art. 70 comma 2°
punto 6.3 allegato V, art. 71 comma 1° D.Lgs
81/2008; art. 3 comma 3° lett. a) punto 1.4.2.2 All. 1
D.Lgs 17/2010); UNI EN 12100/2010;

2. barre sensibili:  che intercettino la presenza degli arti
dell'operatore ed impediscano la chiusura della
“campana’;

3. barriere immateriali: fotocellule.

Acquisto di macchina
nuova

Acquistare macchine marcate CE Rif. D.Lgs 81/08 art. 70
comma 1

Informazione e addestramento dei lavorator

i (artt. 36-37 D.Lgs 81/08):

Q Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione, disattivare l'interruttore principale e disinserire la
spina della corrente.

O Non togliere mai alcun dispositivo di sicurezza presente sulla macchina.

Q Seguire le “Istruzioni operative” del libretto d’'uso e manutenzione

Osservazioni particolari

L'adozione di comportamenti sicuri e la vigilanza da parte del datore di lavoro e del preposto sono possibili solo se sono
stati attuati tutti i punti precedenti.
Le regole generali per la “Manutenzione, riparazione, regolazione, ecc.” sono indicate nel manuale d'uso e
manutenzione e, in generale, nel D. Lgs. 81/08 all'Allegato V parte | punto 11.
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DISOSSATRICI

Aspetti da valutare

Azioni correttive

Assente

Migliorabile

Presente

La macchina dispone
del libretto d'uso e
manutenzione.

» Richiedere il libretto al rivenditore o
costruttore della macchina (D.Lgs 17/2010 art.
3 comma 3 lettera c - Allegato | punto 1.7.4).
Per quelle costruite prima del 21 settembre
1996 dovranno comungue essere garantite
adeguate istruzioni operative per I'uso e
manutenzione della macchina.

Pericolo di Doppi comandi _ le operazioni di posizionamento
afferramento del prosciutto sulle apposite morse, I'azione dei

impigliamento arti
superiori (da parte delle
ganasce che tengono
posizionato il
prosciutto)

Pericolo di taglio o
sezionamento

(durante le operazioni
di taglio della cotenna e
di rimozione del
femore).

Informazione e
formazione

bracci divaricatori, I'azione dello spintore del
femore dovranno avvenire in tempi successivi
mediante azionamento volontario di comandi che
tengono occupate entrambe le mani.

Dispositivi di protezione individuali e operazioni
di cui sopra dovranno essere eseguite solo

indossando appositi grembiuli di protezione
dell’addome e guanti in maglia metallica.
(Art. 75 D.Lgs. 81/2008).

Formare e informare il personale all’'uso in
sicurezza della macchina nelle fasi di:
 produzione

* pulizia

* manutenzione.

Informazione e addestramento dei lavoratori

(artt. 36-37 D.Lgs 81/08)

O Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione, disattivare l'interruttore principale e disinserire la

spina della corrente.

O Non smontare mai nessun dispositivo di sicurezza presente sulla macchina.
Q Seguire le “Istruzioni operative” del libretto d’'uso e manutenzione (in particolare per I'uso dei guanti di protezione).

Osservazioni particolari

L'adozione di comportamenti sicuri e la vigilanza da parte del datore di lavoro e del preposto sono possibili solo se sono
stati attuati tutti i punti precedenti.

Le regole generali per la “Manutenzione, riparazione, regolazione, ecc.” sono indicate nel manuale d'uso e
manutenzione e, in generale, nel D.Lgs. 81/08 all’Allegato V parte | punto 11.
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LEGATRICE DEL GAMBO DEL PROSCIUTTO

Aspetti da valutare

Azioni correttive

Assente

Mig liorabile

Presente

La macchina dispone del

libretto d’'uso e manutenzione.

* Richiedere il libretto al rivenditore o
costruttore della macchina (D.Lgs
17/2010 art. 3 comma 3 lettera ¢ -
Allegato | punto 1.7.4). Per quelle
costruite prima del 21 settembre 1996
dovranno comunque essere garantite
adeguate istruzioni operative per I'uso e
manutenzione della macchina.

Pericolo di schiacciamento
cesoiamento

con organi lavoratori in
movimento durante le
operazioni di
manutenzione

motori elettrici.
nella zona di legatura.

Selettore modale  (per garantire comunque
le condizioni di sicurezza).

Ripari interbloccati

i dispositivi di interblocco consentano
I'apertura solo a macchina ferma. (Art. 70
comma 2° punto 6.3 allegato V, art. 71
comma 1° D.Lgs 81/2008; art. 3 comma 3°
lett. a) punto 1.4.2.2 All. 1 D.Lgs 17/2010);
UNI EN 12100/2010)

Ripari fissi: _la zona di legatura deve essere
completamente protetta da carter con
dimensioni utili al solo inserimento del
gambo del prosciutto. (Art. 70 comma 2°,
punto 6.1 allegato V, art. 71 comma 1°;
D.Lgs 81/2008; all.1° punto 1.4.2.1 D.Lgs
17/10).

Informazione e addestramento dei lavoratori (artt. 36-37 D.Lgs 81/08):
O Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione, disattivare l'interruttore principale e disinserire la

spina della corrente.
Q Non smontare mai nessun dispositivo di sicurezza presente sulla macchina.

Q  Seguire le “Istruzioni operative” del libretto d’'uso e manutenzione

Osservazioni particolari
L'adozione di comportamenti sicuri e la vigilanza da parte del datore di lavoro e del preposto sono possibili solo se sono
stati attuati tutti i punti precedenti.

Le regole generali per la “Manutenzione, riparazione, regolazione, ecc.” sono indicate nel manuale d'uso e

manutenzione e, in generale, nel D.Lgs. 81/08 all’Allegato V parte | punto 11.
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COLTELLO PELATORE

SCOTENNATRICE
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COLTELLO PELATORE — SCOTENNATRICE

Aspetti da valutare Azioni correttive Assente Migliorabile Presente
La macchina dispone » Richiedere il libretto al rivenditore o

del libretto d'uso e costruttore della macchina (D.Lgs 17/2010 art.

manutenzione. 3 comma 3 lettera c - Allegato | punto 1.7.4).

Per quelle costruite prima del 21 settembre
1996 dovranno comungue essere garantite
adeguate istruzioni operative per I'uso e
manutenzione della macchina.

Pericolo di tagli agli arti | Dispositivi di protezione individuali: per le
superiori o al corpo operazioni di toelettatura del prosciutto dovranno
(possibilita che le mani | essere utilizzati (Art. 75 D.Lgs 81/2008):

e parti del corpo +  guanti antitaglio in fibra speciale per la mano
possano entrare in che impugna il coltello e in maglia metallica
contatto con la lama (inox) per la mano che trattiene il prosciutto.
del coltello pelatore). |+ grembiuli di protezione dell'addome.

Informazione e addestramento dei lavoratori (artt. 36-37 D.Lgs 81/08):

Q Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione, disattivare l'interruttore principale e disinserire la
spina della corrente.

Q Non smontare mai nessun dispositivo di sicurezza presente sulla macchina.

Seguire le “Istruzioni operative” del libretto d’'uso e manutenzione (in particolare per le corrette modalita di trattenuta e

movimentazione del prosciutto in lavorazione e I'uso dei DPI).

Osservazioni patrticolari

L'adozione di comportamenti sicuri e la vigilanza da parte del datore di lavoro e del preposto sono possibili solo se sono

stati attuati tutti i punti precedenti.

Le regole generali per la “Manutenzione, riparazione, regolazione, ecc.” sono indicate nel manuale d'uso e

manutenzione e, in generale, nel D. Lgs. 81/08 all'Allegato V parte | punto 11.
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SCHEDA FINALE: MACCHINE ALIMENTATE DA ENERGIA ELETT

RICA

Aspetti da valutare

Azioni correttive

Assente

Migliorabile

Presente

CONTATTI DIRETTI
(determinano infortuni
elettrici dovuti al
contatto con elementi
della macchina che
normalmente SONO in
tensione)

Utilizzo di materiali, spine e cavi a norme C.E.I.
con caratteristiche IP 55.
Sostituzione/riparazione di prese e cavi
danneggiati.

Segregazione delle parti attive all'interno del
guadro elettrico, con pannello di plastica tra-
sparente, che permetta di intervenire sugli
interruttori.

CONTATTI INDIRETTI
(determinano infortuni
elettrici dovuti al
contatto con elementi
della macchina che
normalmente NON
SONO in tensione)

Collegamento a terra di tutte le parti metalliche
della macchina e verifica periodica

(D.Lgs 81/08 allegato VI punto 6.1)

Installazione di un dispositivo differenziale a monte
dell'impianto e verifica periodica (C.E.I. 64-8).

Osservazioni particolari

La pericolosita di questi infortuni & aumentatafdttb che i pavimenti delle aziende in cui si gavlo
gueste lavorazioni sono quasi sempre bagnati Ririttcali.
Informazioni e addestramento:

La manutenzione della parte elettrica della maechieve essere effettuata solo da personale

autorizzato.
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IL CARRELLO ELEVATORE: ISTRUZIONE OPERATIVA PER L'U  TILIZZATORE

1. Al carrello elevatore deve essere addetto personaleon formazione-addestramento
specifici e sottoposto anche a particolari contrdll sanitari. Le corrette modalita di
conduzione del mezzo sono infatti molto importanti.

2. Per lavorare sicuro segui i consigli scritti nellgparte “PREVENZIONE” della tabella che
segue e metti in pratica quanto richiesto nel quesinario (si tratta in genere di
comportamenti).

RISCHI PREVENZIONE

Ribaltamento laterale del| Evitare sterzate brusche a velocita elevate o conabicentro del

carrello elevatore carico alto

“Impuntamento” del Evitare le frenata brusca, i carichi troppo in alto o al limite della

carrello elevatore in portata

avanti

Vedi le modalita previste dall’allegato V parte seanda punti 2.4 ¢

Schiacciamento del 2.5 del D.Lgs 81/08 per:

conducente in caso di a) prevenire il ribaltamento oltre % di giro (cabina o telaio)

ribaltamento b) garantire lo spazio vitale

c) “trattenere” il lavoratore (cancelletti - “bracc ioli’- cintura)

Schiacciamento di Evitare stazionamenti tra carrello e ostacoli fissi segnalare la

persone o investimento djretromarcia rallentare agli incroci.

pedoni

PRIMA DI INIZIARE IL LAVORO VERIFICHI CHE:

oA LNE

gli indumenti da lavoro siano adeguati al’ambieinterno e/o esterno ed alla stagione?
non vi siano perdite di olio dal cilindro di soleamento o da sotto le ruote?

le forche siano ben agganciate?

le gomme siano in buono stato e prive di crepaasgmita del cerchio?

gli specchietti siano integri e ben posizionati?

il segnalatore acustico, il cicalino della retromay il pulsante “a uomo presente”, il sistema di

frenatura ed il freno di stazionamento funzioniagalarmente?

RICORDATI CHE:

1. Non devi mai trasportare persone

2. in caso di guasto devi mettere il cartello “PERIGWLe avvertire il Caporeparto o il tuo
superiore.

3. personale esperto deve controllare (e annotangpasio libretto):
<2 lo stato delle forche e delle catene di sollevaméogni tre mesi)
2 lintero carrello (ogni anno)

4. |'efficienza dei freni si controlla premendo il gd di marcia in avanti avviando il carrello

in avanzamento lento e poi premendo sul pedaléreied. Tale azione va ripetuta anche in

retromarcia (se ci sono anomalie non va utilizzato)
5. Si deve controllare periodicamente e rabboccdneeilo del liquido della batteria

DURANTE IL LAVORO:
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1. tieni la cintura di trattenuta sempre allacciata®@l (caso il carrello non sia dotato di
braccioli)

2. trasporti solo materiali posti su pallet? (mai eskr forche per infilare i materiali ad es.
rotoli, ecc.)

3. procedi sempre a passo d’'uomo all'ingresso e &¥imo dei locali di lavoro?



4. procedi sempre a marcia in avanti? (in discesamcewichi che impediscono la visibilita
devi procedere in retromarcia).

5. verifichi I'equilibrio del carico sulle forche selandolo di soli 10 centimetri da terra?

6. fai attenzione che il carico non possa urtare coostacoli.?

7. fai allontanare le persone prima di iniziare quwasbperazione? (le persone devono sostare
in zone sicure sempre fuori dal raggio di manovdha baltamento del carico sollevato)

8. controlli che non siano presenti persone tra itedbr (o il carico) ed un ostacolo fisso? (in
particolare prima di iniziare la retromarcia)

9. in caso, avverti il personale che lavora nella zdimaanovra? (con l'avvisatore acustico)

10.impieghi sempre la velocita lenta per le operaziinaccostamento e posizionamento del
carico?

11.trasportando i carichi, li tieni vicini ai montartisollevati da terra di soli 10 -15 cm.?

12.non transiti o sosti sotto di un carico che hales@to? (nemmeno per controlli)

13.non ti distrai e non usi telefoni? (fermati prima)

14.non fai oscillare il carico? (se oscilla fallo sdere per evitare il ribaltamento)

15.non utilizzi due leve contemporaneamente? (soll@rdme traslazione)

DOPO IL LAVORO:
1. non lasci il carrello su corsie di emergenza o ddva porte di sicurezza o davanti ad
estintori?
2. porti il carrello nella zona sosta di sicurezza@rdie al suolo, freno di stazionamento
inserito e interruttore del quadro in posizionsginto)

In merito ai mezzi di sollevamento e trasporto in gnerale ricordare cheanche i vari tipi di transpallet
elettrici (con conducente a bordo, con conducerméera ...) hanno determinato infortuni gravi. Talgvono
essere dotati di specifico libretto di conduzior®uso a cui ci si deve riferire e sono disponibitiche
istruzioni operative specifiche sulle modalita dnduzione del mezzo.

Naturalmente il datore di lavoro deve evitare:
- linvestimento di pedoni eliminando incroci cieclton porte o portoni e in caso
“proteggendo le uscite”;
- I'esplosione della batteria organizzando la ricaritlocale dedicato e adeguatamente
ventilato; impedendo l'uso di fiamme libere e dinfare
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| PRINCIPALI ASPETTI DELLA STRUTTURA DELL’AMBIENTEDI LAVORO PER GARANTIRE LA
SICUREZZA
Per la valutazione delle caratteristiche degli @mtvidi lavoro si rimanda all’Allegato 01 predispmsial
CORECO Veneto. Si riportano comunque di seguit@sgjietti piu critici evidenziati nel corso di intenti

ispettivi.

PUNTO DA
VALUTARE

Installare protezioni contro possibili cadute datb: accessi sicuri, parapetti sui Iz

|

=4

(6]

1 Soppalpm' protezione continua del punto di carico.
accessibili
Posizionare il cartello di portata del solaio irsizmne ben visibile.
> Posti di lavoro | Eliminare i rischi di scivolamento per la presesahpavimento di prodotti liquidi
e passaggio oleosi ed i rischi di inciampo rappresentati daeriali lasciati in disordine.
Tutta la larghezza dei gradini delle scale devegmtare caratteristiche antiscivolo;
se sulle pedate dei gradini sono applicate deilecstantiscivolo adesive, queste
, devono interessare tutta la larghezza del gradioheveno essere resistenti al
3 | Scale fisse L ) : : ;
lavaggio sia con il vapore che con i normali detetg
Le rampe di scale delimitate da due pareti devasere munite di almeno un
corrimano.
4 Stoccaggi e Depositare i materiali pesanti nei ripiani piu bagesizionare i cartelli di portata e
scaffalature ancorare le scaffalature a strutture rigide.
5 Vie d’'uscita e | Individuarle, segnalarle e mantenerle sgombre.
d’emergenza
Impianto Deve essere certificato (se realizzato o modifidaao il marzo 1990) ed eseguitdg
6 | elettrico I'eventuale denuncia dell'impianto di terra.
generale
Mezzi di Vanno posizionati in posti accessibili, segnalatotoposti a verifica periodica
7 | estinzione
portatili o fissi
In caso di accesso per interventi di manutenzidoeigarazione (del tetto o di
8 Accesso ai tetti| impianti), si deve garantire la sicurezza in tlgtéasi (accesso, transito ecc.) con
camminamenti, funi tesate (linee vitaaltri sistemi di sicurezza, non si deve
transitare su parti non calpestabili (eternit, dixdecc.).*
Le porte scorrevoli devono avere un sistema direiaa che impedisca l'uscita
.| dalle guide e la ricaduta (se scorrevoli in vet&ixarutte le porte devono essere d
9 | Porte e portoni . . o S
facile apertura e almeno una di quelle per il targedonale deve aprirsi nel sens
dell’'esodo.
Cancelli e Devono rispondere ai requisiti di sicurezza prédalia norma EN 12453 per
portoni elettrici | eliminare tutti i pericoli di natura meccanica dekteica. Se installati o oggetto di
10 | motorizzati con| interventi sostanziali dopo il 21/09/1996 devonsegs provvisti di marcatura CE ¢
comando a I'utilizzatore deve essere in possesso della diakiane di conformita rilasciata
distanza dall'installatore e del libretto d’'uso e manutemao
o Deve essere adottata la segnaletica orizzontagegpplicabile), la segnaletica
Viabilita e . ) . ) o A
recinzione vertlcgle conformi al Codice della Strad_a e la ségfica di sicurezza; I'area esterr
11 | delrarea di d_eve inoltre essere C(_)mpletame_nte recintata come_n(_aametalhca (o un altro
. sistema equivalente) in conformita al regolamenitizéo comunale, che, per
pertinenza L o S i e
aziendale caratteristiche di resistenza ed altezza dal suisldfi idonea ad impedire I'access

a

a strutture pericolose da parte delle persone ntwriazate.

*Nota: in merito alla sicurezza dei tetti la Regione Venéla predisposto una norma per le nuove
costruzioni a cui si puo fare riferimento. Si rifgoil sito incui & presente la DGRV n. 97 del 31 gennaio
2012:http://bur.regione.veneto.it/BurvServices/pubblipettaglioDgr.aspx?id=238104

ANTINCENDIO per questo rischio rimandiamo all’Allegato 09 deintitato Regionale di Coordinamento

Veneto scaricabile all'indirizzbttp://www.ulssvicenza.it/allegati/1240-Allegato 09

34

incendio.pdf




3.
LA SALUTE DEI LAVORATORI

RISCHI PER LA SALUTE

Anche se i magagiori rischi professionali nella proidne degli alimenti di origine animale si risa@mo
nelle fasi precedenti quali I'allevamento e la miaz@ne, i processi di lavorazione secondaria pogs
determinare danni alla salute degli addetti dowaltisovraccarico biomeccanico degli arti supericai d
movimenti ripetitivi, alle posture e alla movimentane manuale con conseguenti patologie della calon
vertebrale (soprattutto quando l'attivita si svoigeambienti a microclima refrigerato), alla noagcurabile
esposizione ad agenti biologici, sempre concrdta manipolazione di carni crude.

1 - RISCHIO DA MOVIMENTI RIPETITIVI

E’ presente in molte delle operazioni che sonoieitle in questo comparto produttivo. Ben evidermtiéan
disossatura del prosciutto crudo dove abili sezadavorano di coltello anche tutto il giorno nman
trascurabile anche nelle fasi di preparazione éeztonamento nei reparti macelleria degli ipermerca
Indicatori di una condizione di possibile rischams I'esecuzione dello stesso insieme di movimgetticicli
ripetuti di breve durata (generalmente inferior8@isecondi), I'uso di forza pit 0 meno intensaggiunta a
quella necessaria per spostare il pezzo in lavanazila necessita di mantenere posizioni forzate ed
innaturali delle mani con flessioni ed estensiagli gblso fino a gradi estremi, gli impatti ripetefifettuati
con le mani.

La presenza di uno o piu di questi indicatori jp@oli di durata superiore ad un’ora continuatiale due
complessive nell'arco del turno lavorativo richiege valutazione approfondita per stabilire se@sis
meno un rischio per la salute.

Un utile strumento per una prima indicazione ssibeenza 0 meno del rischio da movimenti ripetiévi
reperibile e liberamente scaricabile dal sito wwmeesearch.orgelezionando “software” in italiano e
quindi “premappatura”.

2 - RISCHIO DA MOVIMENTAZIONE MANUALE DI CARICHI

Nel settore lavorazione carni sono presenti huneeopgerazioni che comportano movimentazione manuale
di carichi, con sollevamento o con traino/spintgeki (carico e scarico, aggancio o sgancio digutsda
giostre e carrelli, trasferimento di carrelli inlleefrigo, attivita in reparti confezionamento eesfzione).
Prolungate attivita di questo tipo, con carentigeadi recupero, possono determinare danni allannalo
vertebrale e agli arti superiori, di tipo acutonflmalgie da sforzo, tendiniti all’articolazione deBpalle) o
cronico (artropatie, neuropatie da compressionekdntuale sovraccarico a livello della colonnatelerale
va valutato con metodi oggettivi che tengono camodei pesi sollevati che delle posture assuwdig atmi

di lavoro. Sono disponibili, anche in rete, modellsoftware che applicano affidabili criteri di wzione,
riferiti — ad esempio — a metodiche proposte da $HCo SUVA che possono fornire anche soluzioni
preventive per ridurre i livelli di rischio individhle.

Prima di procedere ad una quantificazione del iis@hopportuno percio analizzare le modalita dota per
riprogettare eventualmente, con un approccio @i @pgonomico e razionale, le postazioni di lavorie e
sequenze operative. Un documento di indirizzo, @ttod dal Gruppo di Lavoro sull’ergonomia
occupazionale della Regione Veneto, che trattaggletti valutativi e correttivi & reperibile alklimizzo
http://www.lavoro.gov.it/Sicurezzal avoro/Malattieessionali/Documents/DOC_Regione%20Veneto _Met
odi_valutazione_rischio_sovraccarico_rachide.pdf

Un semplice provvedimento per ridurre il rischio fgecolonna vertebrale e gia rappresentato daksante
adozione di mezzi di trasporto interno (carrelanmano, transpallets, ecc.) che consentono di redimiil
rischio rappresentato dal trasporto dei carichracdia. Segnaliamo che I'utilizzo del transpallet impone
'adozione di calzature di sicurezza contro il higec di schiacciamento dell'avampiedBer una analisi
guidata del rischio specifico si rimanda all’Alléga03 delle “Indicazioni per la stesura del DVR
standardizzato” del CORECO Veneto.

Anche per la movimentazione manuale dei carichispahibile il software di premappatura all'indir@z
segnalato al paragrafo 2.
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3 - RISCHI DOVUTI AL MICROCLIMA SFAVOREVOLE

Lavorare in ambienti refrigerati pud comportareetiffdannosi alla salute in quanto vengono ad esser
alterati i meccanismi di difesa broncopolmonari canfronti dei comuni agenti biologici (di tipo sie, ad
esempio) presenti normalmente nellambiente estekfimpiego di indumenti di protezione termica é
necessario ma non sufficiente alla difesa dell'nigrmo, soprattutto laddove a permanenze prolunigate
ambiente freddo si alternano stazionamenti a teatyer elevate (come puo accadere nella stagionwa)est
Anche l'apparato muscolo-scheletrico puo risentir¢ali alternanze ambientali, ancor piu se carattate
da elevati livelli di umidita. | possibili intervéirdi prevenzione, date le esigenze produttive sistono nelle
brevi permanenze in ambiente refrigerato ed inogédi recupero adeguati a temperatura confortevole
Svolgendo questa variabile un ruolo additivo rigpeti rischi dovuti alla movimentazione manualeag¢d
carico di lavoro nel suo complesso e chiaro chéciratcettabili in ambiente isotermico dovrannoeess
corretti in senso cautelativo per queste situadenrorative. Una alimentazione adeguata e I'asterestalle
bevande alcoliche sara opportuna in questi casi.

4 - RISCHIO DA AGENTI BIOLOGICI

La seconda lavorazione delle carni ha il vantaggimattare animali gia selezionati dal Serviziat&féario
delle ULSS che esclude che arrivino prodotti pate=mge infetti o contaminati dai processi primari.

La verruca alle mani dei lavoratori addetti alladeazione delle carni e tuttavia un fenomeno difsisno,
circa il 30% dei lavoratori del settore (che conmgie anche gli addetti alla macellazione) contraestqu
virus, contro una media del 4% nella popolazionemate. Si tratta in genere di infezioni virali, sasute
dal Papilloma Virus Umano HPV che colpiscono anabdetti alla preparazione per il consumo, favorite
anche dagli ambienti freddo-umidi di conservazieriavorazione.

Questa infezione, si presenta con le caratterisiitdstrate nelle figure sottoriportate.

L’attecchimento del virus e facilitato dalla cutmida ed abrasa da traumi ripetuti, condizione feste
anche per chi lavora in un banco gastronomia desuercato. L'accurata pulizia e sanificazione degli
ambienti e delle attrezzature, I'uso di dispositiviprotezione individuale (guanti), la disponitéilidi acqua
corrente, detergenti e di salviette a perdere gaugarsi contribuiscono alla eradicazione delmbne.

5 - RISCHIO DA RUMORE

Il rumore non costituisce in genere un rischio ulesto settore lavorativo.

Esposizioni potenzialmente lesive le abbiamo inatatnella disossatura del prosciutto ove la segegilei
gambetti e, soprattutto, I'utilizzo di scotennatraettropneumatiche, producevano impatti acustich
trascurabili. In ogni caso, la valutazione dellesigione a rumore degli addetti € un obbligo prtevial D.
Lgs. 81/08, mentre la determinazione fonometridaécmisurata) dei livelli & necessaria laddoveaoson
utilizzati normalmente macchine o utensili con eigise sonora maggiore di 80 dBA.

6 - SOSTANZE PERICOLOSE

L'impiego di sostanze o prodotti con etichettatdrpericolosita € limitato, in questo settore pribigo, alle

formulazioni utilizzate per la pulizia degli impi@e la sanificazione degli ambienti. Costituiscon@enere
un rischio irrilevante per la salute degli operatdovuto sia alla trascurabile pericolosita irggoa sia
all'impiego discontinuo. L'impiego di ammoniacauiefatta (classificata gas tossico) nella conduzotegi

impianti refrigeranti € in genere affidata a disgerne. Si segnala che qualora I'impianto cont@ngali 75

kg di ammoniaca €& soggetto all'acquisizione detbaiuzazione al deposito / detenzione di cui arR.D.

147/27 da richiedere al Sindaco (o al Questoreasd di Capoluogo di Provincia).

7 - LAVORO NOTTURNO

Per lavoro notturno si intende l'attivita svoltar gémeno tre ore consecutive tra le ore 22 e lelfrdhttino
con la previsione di una presenza superiore alleodanno.
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Lavorare di notte in via continuativa o a turni remstituisce di per sé un rischio di malattia pssfenale o,
comunque, causa di problemi di salute.

Tuttavia, data anche la possibile presenza di t@lahe controindicano lo svolgimento di una atdivi
professionale notturna, come potrebbe essere apesein diabete con scarso controllo terapeuticD, i
Lgs. 66/03 stabilisce che il soggetto candidatouadlavoro notturno in via continuativa debba essere
valutato dal Medico Competente prima di un taleeiimento e, successivamente, con una periodicita
biennale.

8 - STRESS CORRELATO AL LAVORO

Dal dicembre 2010 tutte le aziende devono insér&e rischi da valutare anche quello dello stles®sro
correlato (SLC). L’abrogazione della facolta diGadrtificare I'avvenuta valutazione dei rischi cartp per

le piccole aziende I'obbligo di procedere alla deieazione del rischio SLC in linea con le indicazidella
Commissione Consultiva Permanente. Le linee dirieed per la valutazione nelle piccole aziende sono
presenti nel sitaveb dello SPISAL di Vicenza alla pagih&p://www.ulssvicenza.it/nodo.php/132Tentre
all'indirizzo http://www.ulssvicenza.it/allegati/1241-Allegato_10 stress lavoro_correlato.pdf e
possibile trovare I'Allegato 10 alle “Indicazioniepla stesura del DVR standardizzato” del CORECO
Veneto che pud anche servire come lista di cootd#l percorso effettuato.

ALTRI ASPETTI DA CONSIDERARE IN MERITO ALLA SALUTE DEI LAVORATORI

1 - LAVORATRICI MADRI

Molte attivita lavorative possono costituire perldaoratrice in gravidanza, puerperio o allattaroeaha
condizione di pregiudizio o di rischio per la sw@duse o per quella del bambino. Per tale motivahanin
riferimento alla legislazione comunitaria, sonotestamanate specifiche norme preventive a tutelke del
lavoratrici madri.

Di norma, per tutte le lavoratrici dipendenti eypseo il divieto di adibirle al lavoro nei due mesitecedenti
e nei tre mesi successivi al parto (congedo di ma&g. E’ facolta della lavoratrice chiedere &IRS la
flessibilita del periodo del congedo di maternitanfese prima e 4 mesi dopo il parto) se svolgerianan
vietati in gravidanza (certificato del medico congpee o dichiarazione del datore di lavoro in baka
VDR) e gode di buone condizioni di salute (cerétadel ginecologo).

Le lavoratrici in gravidanza, puerperio ed allatamto fino a sette mesi dopo il parto non possoiseres
adibite a “lavori pericolosi, faticosi ed insalubcbsi come individuati dalla normativa vigentenebiase alla
specifica valutazione dei rischi che il DAL ha kdigo di effettuare anche in riferimento alle pasig di
lavoro ricoperte da donne in eta fertile.

La norma vigente per la tutela delle lavoratricidma costituita dal D. Lgs 26 marzo 2001 n. 150gsto
unico delle disposizioni legislative in materia tdiela e sostegno della maternita e della patércha
stabilisce quali sono le condizioni lavorative odsposizioni a rischio vietate durante il periodzlad
gestazione e/o fino a 7 mesi di eta del figlio.

Nella tabella seguente vengono elencati i divielé déimitazioni che possono riguardare le attiwiia
personale femminile nel comparto della lavorazideke carni:

Attivita lavorativa/rischio Periodo del divieto
1 | lavoro in piedi per piu di 4 ore al giorno durante tutta la gravidanza

. . durante la gravidanza e fino a 7 mesi
2 | rischio biologico d .

opo il parto
3 | lavoro con posture disagevoli o in ambienti conrogtima sfavorevole durante tutta la gravidanza
. . . e . durante la gravidanza e, in base alla VDR,
4 | movimentazione manuale di carichi con peso suped0b kg . ) .
anche fino a 7 mesi dopo il parto

5 | guida di automezzi per le consegne ai clienti durante tutta la gravidanza
6 durante la gravidanza e fino ad 1 anno di

lavoro notturno eta del figlio

Per la corretta gestione - anche di tipo ammirtistsas delle lavoratrici gestanti o “neo” mamme,DHL

deve essere a conoscenza della procedura da semliide seguito riassunta:

1. informare le lavoratrici dipendenti dell’esito de/DR ed in particolare di quali siano le condizion
postazioni lavorative interdette alla donna in gtamza o dopo il parto;
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2. raccomandare la spontanea comunicazione dello ditgi@vidanza in modo da poter mettere in atto gli
interventi di prevenzione e la tutela della lavoca

3. individuare le possibili mansioni alternative corip@ con lo stato di gravidanza o di “neo” mamma,;

4, comunicare alla Direzione Territoriale del Lavoteventuale cambio di mansione o, in alternativa,
I'impossibilita oggettiva di adibire la lavoratri@geuna mansione compatibile, in modo dadaottare il
provvedimento di astensione anticipata o di proaumgnto del congedo di maternita fino a 7 mesi dopo
il parto.

Si ricorda, ad ogni buon conto, che qualora laaggstpresenti complicanze nel decorso della grazala

sara la stessa lavoratrice a presentare domandateddizione anticipata al’lULSS di residenza che

provvedera in merito (per 'ULSS n. 6 Vicenza, dstinatario della domanda é il Servizio di Igien®aaita

Pubblica del Dipartimento di Prevenzione).

2 - LAVORATORI MINORENNI

La situazione economica del Paese e la strutturazdei percorsi scolastici fa si che sia improleabil
ingresso di minorenni in questi comparti produttiche possono comunque esserne interessati da
partecipanti a stage formativi 0 da manodoperamtate. Si richiama pertanto I'Allegato | della ®77/67
(modificato dal D. Lgs. 345/99 e dal D. Lgs. 262@pove stabilisce che i minorenni non possonoresse
adibiti a mansioni che espongono a “lavori nelleetierie che comportano l'uso di utensili taglieséighe e
macchine per tritare”. Si sottolinea altresi I'dgbl in ogni caso vigente, di informare e formaresfi
giovani lavoratori ai rischi specifici delle atti&iche vengono svolte o cui sono chiamati a coopera

Laddove le mansioni specifiche svolte richiedanedeveglianza sanitaria da parte del Medico Conmpete
guesta sara da attivarsi anche per il lavoratormrenne.

3 - DIVIETO DI CONSUMO DI BEVANDE ALCOLICHE

Il consumo di alcol costituisce uno dei principg@ichi “esterni”, aggiuntivi a quelli riscontrabgul luogo di
lavoro e legati alle abitudini di vita dei lavoratache pud costituire causa o concausa di infortanche
gravi e mortali. Per valutare e prevenire tali lisé necessario indurre nei lavoratori un compoetatm
consapevole che si riflette anche sulla cosciepzasthi lavorativi.

Da indagini effettuate a livello nazionale si stiriae il 5 - 15% degli infortuni sul lavoro abbianoe
concausa comportamenti alterati dall’'assunzioridande alcoliche.

L'art. 15 della Legge 30 marzo 2001, n. 125 (leggadro in materia di alcol e di problemi alcol-abati)
stabilisce che per determinate attivitd lavoratihe comportano un alto rischio di infortunio, ancum
possibili danni a terzi, & fatto divieto di consumiobevande alcoliche durante il lavoro. Tra laeva#t
elencate in un successivo provwedimento normatimbega Stato Regioni del 16 marzo 2006) quella
pertinente al comparto della lavorazione delle icamrappresentata dalla conduzione di automezendaili
che prevedono il possesso della patente B o superio

I lavoratori la cui mansione richiede l'uso di arg@oli per scopi aziendali sono tenuti alla to@aensione
dall'alcol non solo durante il lavoro, ma anchdaeke precedenti I'inizio del turno lavorativo {dda lenta
eliminazione della sostanza dall’organismo). Al Déllrichiesto il controllo sul rispetto della norna,cui
violazione prevede una sanzione amministrativa isterge (da 500 a 2.500 euro) nei confronti del
lavoratore stesso.

4 - DIVIETO DI FUMO DI TABACCO

Ferme restando le misure di prevenzione incendlil@aennaio 2005, con I'entrata in vigore dellayge n.
3/2003, il divieto di fumo e stato esteso a tuttiaghi di lavoro chiusi. E’ obbligo del datore ldivoro far
rispettare tale divieto ai lavoratori, lui compreadutela della propria salute e della salutendei fumatori.
Pur non rientrando nei divieti stabiliti dalla nanecitata, sui possibili rischi delluso della ca$itta
sigaretta elettronica si € gia espresso ['IstitBtgeriore di Sanita e lo stesso Ministero dellaut8aha
emesso un’ordinanza per escluderla dagli istitudlastici di qualsiasi ordine e grado.

Il DAL deve quindi considerare che un eventualeseoso dato al suo utilizzo in locali chiusi comport
I'obbligo di valutarne i conseguenti rischi di esfaione “passiva”.

5 -1 REQUISITI IGIENICO-ASSISTENZIALI (BAGNO-WC E  SPOGLIATOIO)

Di norma, i servizi igienici devono essere sepgratisesso. Nelle piccole aziende che impiegararddori

di entrambi i sessi, cio significa un WC per masehino per le femmine. L'Allegato IV del D. Lgs. 81
accetta un unico WC da utilizzare promiscuamente see sussistano ostacoli urbanistici/architettooi
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guando i lavoratori non sono superiori a 10. Letroa#oni e le ristrutturazioni degli ultimi vent’ai) fatti

nel rispetto della Circolare della Regione Venetglisinsediamenti produttivi, dovrebbero comunque
garantire lo standard ottimale.

Gli spogliatoi sono obbligatori in quanto “i lavéoa devono indossare indumenti di lavoro specifaime
stabilisce il decreto 81 e devono essere sepagatsgsso. Qui la possibilita di un unico localarengssa
fino a 5 lavoratori.

6 - PRESENZA DI AMIANTO NELLE STRUTTURE EDILIZIE

In passato la copertura degli edifici artigianatihustriali veniva realizzata soprattutto con materi
contenenti amiantaeternitche contiene fino al 20% di amianto). Poichévieto di impiegare tale minerale
vige dal 1992, e necessario che il datore di lavereerifichi I'eventuale presenza (ad esempio dgri€lo
notizie al costruttore/fornitore) per prendere cessari provvedimenti, cosi come richiesto dal DaW.
settembre 1994. Per le istruzioni operative sifeaimento alla DGR Veneto n. 265 del 15/03/2011.

7 - DISPOSITIVI DI PROTEZIONE INDIVIDUALE

Con il termine Dispositivi di Protezione Individea(D.P.l.) si intende qualsiasi attrezzatura desdirad
essere indossata dal lavoratore per la protezianend o piu rischi che ne possono minacciare l#esal la
sicurezza (ad esempio: guanti antitaglio, scarpescola antiscivolo, ecc.).

| D.P.I devono essere impiegati quando si & in gmes di un rischio che non é eliminabile, o
sufficientemente riducibile da misure di prevengioa protezione collettive, o da provvedimenti di
riorganizzazione del lavoro.

| DPI devono soddisfare i seguenti requisiti gelirera

* riportare la marcatura CE

» avere istruzioni di utilizzo chiare

* essere adeguati al rischio da cui il lavoratoreedessere protetto
* rispondere alle esigenze ergonomiche e di sallted®atore

Il datore di lavoro ha I'obbligo di individuare eegliere D.P.l. adeguati e per fare cio deve:

1. valutare irischi: la valutazione dei rischi & tousnento fondamentale che fornisce tutte le
informazioni utili a scegliere il D.P.l. adeguatspetto al rischio valutato e alle reali condizidni
impiego.

2. valutare le caratteristiche dei d.p.i.: correlah@elli e le classi di protezione dei D.P.I. pregesul
mercato con i livelli di rischio valutati, tenendonto anche delle condizioni ambientali di impi&go
della soggettivita dei singoli lavoratori.

3. informare/formare e addestrare i lavoratori in noeaile:

a. motivazioni del loro utilizzo

b. situazioni e tempi di utilizzo

c. modalita di utilizzo e di gestione (conservazigndjzia, ecc.).
In funzione dei rischi evidenziati, nella lavorazéodelle carni potrebbe essere necessario utéizzaPI di
seguito elencati, dei quali vengono riportati ibdita la descrizione ed i riferimenti normativi:

RISCHIO DPI DESCRIZIONE

Calzature chiuse, comode, traspiranti, sanificatdlj suola antiscivolo e

Scivolamenti e cadute in Calzature da - : lleol | i lia da di s
iano lavoro tomaia con protezione malleolare per salvagual dacaviglia da distorsioni
p Rif. Normativo: EN 347
Calzature chiuse, comode, traspiranti, sanificatdl suola antiscivolo e
L - Calzature di tomaia con protezione malleolare per salvaguardacaviglia da distorsioni,
Schiacciamento dei piedi . . . SoITE
sicurezza dotate di protezione frontale (puntale antischiat&nto)

Rif. Normativo: EN 345

Guanti pesanti per manipolazione di prodotti caldi

Contatto con superfici calde Guanti anticalo €Rif. Normativo: EN 420

Tagli, abrasioni cutanee Guanti antitaglig Rif. Nativo: EN 388, EN 1082

Tagli, abrasioni al corpo Srzfiglgjllitl)h Rif. Normativo:EN 13998

Manipolazione materiali Guanti di

moltopfreddi o congelati protezione contro | Rif. Normativo: EN 511
g il freddo
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4.
ATTIVITA ISPETTIVE SVOLTE DAL SERVIZIO VETERINARIO DI
IGIENE ALIMENTI DI ORIGINE ANIMALE NEI LABORATORI D I
TRASFORMAZIONE DELLE CARNI

Il Servizio di Igiene Alimenti di Origine Animalé sccupa del controllo di tutte le attivita relaialla filiera
produttiva dei prodotti di origine animale. Conlaole vigila su tutti i processi di trasformazionea s
industriale che artigianale dei cibi o alimentiodigine animale quali: salumifici, laboratori dizé@enamento,
depositi di carni, imprese di trasformazione eritiszione di prodotti ittici e di prodotti avicolpescherie,
macellerie e attivita di ristorazione. Controllaline i mezzi di trasporto delle carni, dei derivatdi tutti i
prodotti di origine animale.

Il Veterinario igienista deve essere presente tti luoghi in cui si producono, conservano, traspoo,

somministrano e commercializzano alimenti di orggamimale:

» macelli dove, con la visita agli animali, contrdligiene in tutte le fasi della macellazione eidecse le
carni possono essere consumate con sicurezza;

» laboratori di sezionamento dove verifica
l'igienicita delle trasformazioni e delle
preparazioni, il rispetto della "catena del
freddo", 'adeguatezza igienica delle
manipolazioni, delle conservazioni e delle
preparazioni delle carni;

* mercati ittici;

» salumifici;

e super e ipermercati;

* macellerie al dettaglio;

» depositi frigoriferi;

* mense, scuole, ristoranti e rosticcerie.

In queste attivitd il Servizio effettua ispeziowiontrolli, prelievi di campioni e vigila affinchéemnga

rispettata una corretta prassi igienica. Di normagono effettuati i seguenti accertamenti:

» registrazione/riconoscimento dell’Operatore Setfdimentare (0.S.A).;

» abbigliamento del personale addetto alle manipotazicamice, pantaloni e copricapo, calzature di
sicurezza di colore bianco con caratteristichesavtblamento, dotate di puntale antischiacciamémto
base alla valutazione dei rischi, eventuale presednanelli, braccialetti, ecc.);

» condizioni igieniche delle strutture e delle atmamre del locale di vendita e del reparto di lazane;

» igiene delle lavorazioni;

e stato di conservazione degli alimenti di originénzade presenti nella celle di deposito, etichetttu
bollatura CE, temperatura di conservazione e dateadienza dei prodotti;

* bolle di accompagnamento delle materie prime;

» temperatura di esercizio delle celle frigorifere;

» schede diregistrazione delle temperature rilewagaitocontrollo;

» separazione e/o protezione tra le carni o i prodotiase di carne, tra queste e gli eventuali gtiodo
semilavorati e i prodotti finiti;

» uso dello sterilizzatore o di un sistema alteriogtigr la disinfezione della coltelleria;

» etichettatura delle carni oggetto di tracciabitgerifica della procedura di rintracciabilita dealmenti
di O. A.(soprattutto per i depositi);

» condizioni igieniche dei servizi igienici e dellpagliatoio;

» (gestione dei sottoprodotti (sono necessari comengorrettamente identificabili e Istoccaggio
refrigerato separato nel caso di asportazione rwnajiera);

* manuale di autocontrollo e del registro delle nonfarmita.

In questo modo viene garantita la corretta pragienica delle lavorazioni, nonché la rintraccidbildei

prodotti trasformati.
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COSA DEVE FARE L'OPERATORE DEL SETTORE ALIMENTARE ( OSA) PER REALIZZARE
IL PIANO DI AUTOCONTROLLO CARNE

SOGGETTI INTERESSATI: responsabili della lavorazatella carne.

ITER PROCEDURALE: I'OSA, nel rispetto dell’Accordstato — Regioni del 13/1/2005 “Criteri per la
predisposizione dei Piani di autocontrollo, idéotizione e gestione dei pericoli nel settore cardéve
predisporre un piano di autocontrollo relativameaitattivita svolta.

Nella predisposizione del piano, I'operatore degelire:

a) idati aziendali: prodotti e materie prime utilizzate nella lavacae, volumi di produzione, periodicita o
stagionalita della lavorazione, organigramma azénd

b) lidentificazione delle aree esterne e dei locali per deposito oréaione di sottoprodotti e rifiuti, aree
di carico e scarico delle merci, corridoi ed aliree di transito, locali di deposito, locali di daazione,
maturazione, stagionatura, aree di vendita, |latialiervizio (spogliatoi, servizi igienici), impiarnper
distribuzione, stoccaggio e potabilizzazione ac@upianti produzione del vapore, impianti smaltiren
rifiuti, impianti di refrigerazione, attrezzatumapiegate nella lavorazione;

C) i prerequisiti, in particolare le procedure e le attivita che imégigono nel processo produttivo e che

sono fondamentali nella gestione di alcuni peripeli la sicurezza dell’alimento.
Tra questi la:
1. procedura di pulizia e disinfezione in particolare quella di lavaggio, detersionasendezione in corso di

lavorazione, l'igiene del personale nel corso d&lerazioni, le procedure di risanamento in caso d

contaminazione diretta di alimenti, gli interveditidisinfezione delle attrezzature a seguito coirtagione.
Devono essere specificati i prodotti e gli utensilpiegati, le modalita di pulizia e disinfezionistthte per
aree, le attrezzature a disposizione, i tempi @cexone, la frequenza degli interventi, le modadi
controllo della loro esecuzione con la definizidhello di accettabilita, le azioni correttive datuare
gualora si verifichino delle non conformita, le omis preventive per evitare loro ripetersi e l'idfesdzione
del responsabile per l'attuazione delle procedwdmarie e straordinarie.

E importante che l'operatore definisca i contjaléoperativi su locali, impianti, attrezzature espeale per
assicurare idonee condizioni igienico-

sanitarie ad inizio lavorazione, nonché
piano di verifica dell’efficacia delle azioni d
pulizia e disinfezione “adattato al tipo d
lavorazione ed alla intensita  dell

produzione”.
I documenti attestanti I'esecuzione del
procedura consistono in: chiar

individuazione del soggetto responsabily =
planimetria e lay-out  dellimpianto, "
definizione dei limiti di accettabilith, sched:
tecniche e di sicurezza dei prodotti utilizze
(nome del produttore, dosaggio e modalita
uso, descrizione delle caratteristiche fisick
composizione chimica e sostan‘
incompatibili, simboli di pericolo e possibili
effetti nocivi per salute umana, precauzioni nasporto, nel deposito e nell'impiego, interventessari in
caso di perdite o rotture dei recipienti), piaraezine in caso di intervento straordinario, registine delle
attivita di formazione cui é stato soggetto il pexale, registrazioni degli interventi di controltegistrazioni
delle azioni correttive attuate in caso di non oomiita, schede di verifica da parte responsabilputizia
con evidenza dei risultati ottenuti, piano di cabpmaimento per il controllo microbiologico delle stffuz.

2. procedura per controllo di animali infestanti (roditori, insetti, acari, rettili, uccelli) od desiderati (cani
e gatti) che costituiscono una possibile fonte atitaminazione degli alimenti. Descrizione delle umés
intraprese e degli interventi di manutenzione acolarne la presenza nei locali di lavorazioma.gueste,
l'installazione di reti antinsetto alle finestra, dorretta gestione di rifiuti e sottoprodotti, fenutenzione
delle aree esterne per renderle inadatte a permantrinfestanti tramite, ad esempio, il taglioipdico di
erbe infestanti e I'allontanamento materiale ditsca
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3. procedura per controllo potabilita dell’'acqua escludendo quella impiegata per produzione dokap
lotta antincendio e impianti di raffreddamento, andizione che per questi impieghi vengano utiliezat
condutture dedicate. Nella procedura vanno defirgtntrolli periodici sull'acqua per verificare rispetto
dei limiti di legge microbiologici e chimici. La pedicita € di norma annuale ma diventa mensilecasb
vengano prelevate acque di pozzo o da rete pubiicammagazzinamento intermedio). In caso di eltac
ad acquedotti pubblici, va fatto il controllo detkete di distribuzione interna allo stabilimentoqwelievi di
campioni a rotazione nei diversi punti di erogaeiqeche devono essere individuati nella planimeteia)
successiva analisi di laboratorio. Qualora, perdirpotabilita, sia hecessario utilizzare clora pdurre la
carica batterica, occorre tenere sotto controllelllo di cloro disciolto, considerando consumo rati
acqua e capacita di serbatoio di accumulo. Prinflanaiissione in rete dell’acqua, bisogna procedalla
sua declorazione per evitare presenza di resigh@rgare ai limiti consentiti.

4. procedura di manutenzione ordinaria e straordinaia delle aree esterne dello stabilimento, delle
strutture interne ed esterne, dei servizi igierdel, sistema idrico, degli impianti e delle attr@zere fisse e
mobili, dei mezzi di trasporto degli alimenti cuavaggiunta la verifica periodica degli strumenti di
misurazione.

5. procedura di controllo delle temperatureper le aree di stoccaggio, lavorazione, trattamésmimico
nelle celle frigorifere di conservazione di canddche o alimenti surgelati, laboratori di sezioeata carni
fresche (temperatura a +12°C), locali per prodwzigincarni macinate e preparazione di carne (tembpex
a +12°C), locali adibiti a sezionamento e salapn@lotti a base carne (temperatura a +12°C), intipoen
trattamenti di pastorizzazione e sterilizzazioramfteratura a +7°C per carni di ungulati domestitire
parti diverse da frattaglie, +3°C per le frattaglienpianti per carni macinate e preparazioni dneaa base
di carni macinate (temperatura a +2°C), impianti g&ni di pollame, selvaggina, coniglio (temperatu
+4°C), carni congelate (temperatura a —12°C), carrgelate (temperatura a —18°C).

6. programma di formazione del personaleaddetto alla lavorazione degli alimenti in matetigorincipi
igienici. Il responsabile dello stabilimento attivan programma di formazione tecnico-sanitaria del
personale, articolato su diversi livelli in funzemelle mansioni svolte e dell'esperienza pregresdeh
programma di formazione vanno previsti i seguergomenti: I'igiene del personale e delle attrezmgtie
procedure aziendali di autocontrollo, i principiadimportamento e le azioni correttive da attuareaiso di
inconvenienti.

7. procedura di selezione e controllo dei fornitoritramite verifica delle garanzie fornite dai sistein
autocontrollo da applicare su tutte le materie prim semilavorati utilizzati ed ai servizi acquisiti
L'operatore definisce le caratteristiche fisichbjnmiche, microbiologiche delle materie prime a dui
fornitore deve conformarsi e le procedure da adota le verifiche danno esito negativo.

8. procedure per ritiro dal mercato di merce non idonea in quanto pericolosa per ihscmatore.
L'operatore deve prevedere:

a) una procedura scritta di identificazione deltolotmediante materie prime impiegate, produzione
giornaliera, linea di produzione, condizioni di @gtaggio, destinazione commerciale dei prodottiadat
scadenza”;

b) un elenco aggiornato dei clienti;

¢) le modalita di registrazione in grado di risal# destinatario di ciascun lotto immesso sul mercato;

d) una procedurdi rapida informazione dei potenziali pericolicansumatore;

e) la registrazione dell'entrata ed uscita deliaica

9. controlli igienico-sanitari sul personalein particolare I'abbigliamento e la disciplinaagdicesso alle aree
di lavoro.

10. procedura di gestione dei rifiuti e sottoproddi.
11. procedura di conservazione dei prodott(shelf life, periodo di conservazione massimoppktratore

deve predisporre un protocollo per individuazioaedhta di scadenza, tenendo conto delle caraittbest
chimico-fisiche del prodotto, della tipologia detianfezione, di eventuali additivi utilizzati, deattamenti
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di conservazione, della temperatura di stoccaggidi eogni altro fattore in grado di influire sulle
caratteristiche intrinseche dell’alimento

12. la gestione del materiale utilizzato nell'eticbttatura delle carni lavorate. Nel caso di stampa in
proprio delle etichette, I'operatore puo chiedarpreventiva autorizzazione al veterinario uffigial

IL SISTEMA HACCP

Nello sviluppo del piano di autocontrollo va preaita definizione del’lHACCP che comprende le sague

fasi preliminari:

a) il mandato della direzione e il coinvolgimento gertici aziendali nell’applicazione del piano HACCP

b) la creazione del gruppo di lavoro specifico (HACEBm) all'interno di impresa, costituito da persone
che devono avere adeguate conoscenze sul procesdattipo, sulla tecnologia adottata, sulle
attrezzature impiegate, sui principi della sicueealimentare, sui sistemi di gestione presentziarala
e sui principi HACCP. Il gruppo di lavoro deve petigire il piano HACCP, eventualmente con I'apporto
di consulenti esterni (nelle imprese artigianeilppo di lavoro € in genere costituito da tuttiagidetti);

c) l'obiettivo del piano HACCP é quello della sicurezalimentare nell’ambito di tutte le fasi della
produzione. Il piano HACCP deve essere conforngegdbktione dei prerequisiti sopra indicati.

d) la descrizione del prodotto e la sua destinaziomsod specificando la sua denominazione, la sua
composizione (materie prime, ingredienti, additil@ sua struttura, le caratteristiche chimicoefig, i
criteri microbiologici, il profilo microbiologico éromatologico, l'etichettatura comprensiva diisitoni
d’'uso, le modalita di conservazione, la durata'aetiento, la destinazione territoriale del proddgd
es. mercato locale, esportazione); le modalitilizzo (ad es. “da consumarsi previa cottura”);

e) la definizione del diagramma di flusso delle prpadi tappe del processo produttivo. Nel diagramina d
flusso vanno incluse le materie prime, gli addjtgli ingredienti, ed i materiali destinati ad em& in
contatto con alimenti.
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5.
ELENCO DEI DOCUMENTI CHE POSSONO ESSERE RICHIESTI

ALL'AZIENDA E DA ESIBIRE IN SEDE DI SOPRALLUOGO ISP ETTIVO

Certificato di prevenzione incendi (CPI) o segnalae certificata inizio attivita (SCIA) se
dowvuti (vedi tabella del DPR 01/08/2011 n. 151)

Denuncia di messa a terra (e dell’'ultima verifieaipdica)

Dichiarazione di conformita dell’impianto elettri¢tichiarazione di rispondenza” per gli
impianti realizzati prima del marzo 1990)

Libretti matricolari dei recipienti a pressione

Schede di sicurezza delle sostanze e dei prepsitetzati

OO W [N -

Valutazione dei rischi comprendente:

a) agenti chimici

b) movimentazione manuale dei carichi

C) movimenti ripetitivi

d) rumore

e) DPI

f) incendio

g) amianto

h) stress correlato al lavoro
i) lavoratrici madri

Registro infortuni

Nomina e corso formativo RSPP con relativi aggioreati periodici

© |00~

Designati alle emergenze: lotta antincendio - esamne, primo soccorso. Attestati dei cors
formativi specifici e dei relativi aggiornamentirplici

10

Nomina del RLS: attestati del corso formativo sfeaie dei relativi aggiornamenti periodici

Nomina del medico competente (MC)

12

Protocollo di sorveglianza sanitaria (stilato daCM

13

Relazione periodica sulla sorveglianza sanitadatta dal MC

14

Relazioni dei sopralluoghi negli ambienti di lavatel MC
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