RISCHIO BIOLOGICO NEI

FRANTOI

CICLO PRODUTTIVO

Lavaggio e aspirazione
foglie

Convogliamento delle
—> olive in tramogge di
carico

Pesatura

o Spremitura

“Frangitura Gramolatura (pressatura o

centrifuga) Separazione dell’olio
dall’acqua di
vegetazione

Trasferimento e Confezionamento Immagazzinamento
stoccaggio dell’olio nei (imbottigliamento,
contenitori etichettatura)

FONTI DI PERICOLO BIOLOGICO

| dati di letteratura sono relativi soprattutto alla qualita igienica dei prodotti: tuttavia, le condizioni
microclimatiche che si instaurano nei locali, i materiali organici stoccati o in lavorazione (olive e loro derivati) e i
processi di lavorazione stessa possono favorire la rapida moltiplicazione di microrganismi, quali batteri, muffe e
lieviti sia di origine ambientale che derivati dai materiali in lavorazione, con potenziale esposizione degli addetti.

PUNTI CRITICI
Il ciclo di lavorazione delle olive comporta il potenziale sviluppo e quindi dispersione ambientale di bioaerosol
durante le fasi di lavaggio, defogliatura e frangitura con conseguente potenziale esposizione ad agenti biologici.

VIE DI ESPOSIZIONE
Inalazione di bioaerosol
Contatto diretto con superfici e materiali

EFFETTI SULLA SALUTE
Non sono al momento disponibili dati ufficiali sullesposizione ad agenti biologici negli addetti ai frantoi e sui
possibili effetti (per esempio allergici) di tale esposizione.

PREVENZIONE E PROTEZIONE

e Manutenzione ordinaria e pulizia degli impianti e delle apparecchiature
Idonea ventilazione dei locali di lavorazione

Rispetto dei tempi di conservazione delle olive in frantoio

Adozione di procedure adeguate per la pulizia degli ambienti

Utilizzo di indumenti dedicati alla attivita lavorativa



MONITORAGGIO AMBIENTALE

USO DI AGENTI BIOLOGICI | Non deliberato

PRINCIPALI PARAMETRI | Carica batterica mesofila e psicrofila

BIOLOGICI DA RICERCARE | Carica fungina (muffe e lieviti)

ASPETTI CORRELATI DA Microcli_ma e sistemi di rigambio deII'ari_a .
Livello igienico dei locali, delle macchine e delle attrezzature di

VALUTARE

lavoro
MATRICI/SUBSTRATI . o
AMBIENTALI Aria, superfici
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