	                                                             SUPERMERCATO


	

	FASI DEL CICLO  LAVORATIVO
	DESRIZIONE DELLE FASI
	MANSIONE
	AREA /REPARTO
LUOGO DI LAVORO
	ATTREZZATURE DI LAVORO /MACCHINE /APPARECCHI /UTENSILI ED  IMPIANTI
	SOSTANZE E PRODOTTI IMPIEGATI

SCARTI DI LAVORAZIONE
	RISCHI
	MISURE

	APPROVVIGIONAMENTO/

STOCCAGGIO MERCI/ALLESTIMENTO SCAFFALI
	Ricevimento/stoccaggio merci/Allestimento scaffali


	Magazziniere 


	Magazzino/esposizione
	Carrelli manuali / Transpallet manuale / Transpallet elettrico/ Scala portatile / Scaffali / Carrello elevatore (muletto)/Carica batterie muletto

Impianto elettrico

Impianto riscaldamento/condizionamento

Impianto idraulico
	Imballaggi 
	MMC (sollevamento e trasporto)

Verificare obbligo di sorveglianza sanitaria: (metodo NIOSH)
	· Utilizzare ausili meccanici per la movimentazione manuale dei carichi

· OVE NON POSSIBILE prevedere adeguate misure organizzative per ridurre al minimo i carichi

· Movimentare i carichi facendo leva sulle gambe e non sulla schiena

· Movimentare i carichi pesanti  (>25kg.) in due o più persone

· Formazione del personale

	
	
	1. 
	
	
	
	MMC (spinta e traino)

Verificare obbligo di sorveglianza sanitaria: (metodo SNOOK-CIRIELLO)
	· Utilizzare i carrelli manuali solo su superfici adeguate (senza buche, lisce, ecc.)

· Non caricare i carrelli manuali con pesi eccessivi ed instabili



	
	
	2. 
	
	
	
	Inalazione di polveri


	· Provvedere ad adeguata areazione del locale di lavoro

· Provvedere alla manutenzione impianto di condizionamento

· 

	
	
	3. 
	
	
	
	Ribaltamento scaffalature


	· Verificare corretto fissaggio delle scaffalature

· Indicare portata massima



	
	
	4. 
	
	
	
	Vibrazione 


	VEDERE VALUTAZIONE SPECIFICA



	
	
	5. 
	
	
	
	Investimenti derivanti dall’utilizzo del carrello elevatore

Sorveglianza sanitaria obbligatoria  per lavoratori che utilizzano carrelli elevatori

Formazione specifica  per lavoratori che utilizzano carrelli elevatori


	· Verificare la presenza dei requisiti di sicurezza e relative manutenzioni dei carrelli elevatori (giro faro/cicalino retromarcia/cinture di sicurezza ecc.)- Allegare procedura di sicurezza (link alla procedura) 

· Segnalare i percorsi e differenziarli per persone e mezzi

· In caso di movimentazione col carrello di carichi ingombranti prevedere la presenza di uomo a terra ad assistenza del conducente 



	
	
	6. 
	
	
	
	Caduta di materiale dall’alto
	· Posizionare la merce in modo adeguato tale da evitarne la caduta

· Verificare la portata massima della scaffalatura

· Depositare il materia le il più in basso possibile evitando di sovrapporli da altezza pericolose

· Evitare di accatastare i materiali ad un altezza massima superiore 4 volte alla larghezza (link alla procedura di sicurezza accatastamento materiali)

· Evitare, limitare e proteggere per quanto possibile il passaggio  dei carichi sopra le persone

· Non utilizzare alcun mezzo di fortuna quale sistema di presa e di sollevamento del materiale



	
	
	7. 
	
	
	
	Caduta dall’alto


	· Attenersi alla procedura di sicurezza aziendale per l’utilizzo delle scale portatili (link alla procedura)

· Utilizzare solo scale portatili con marcatura CE

· Utilizzo di scale stabili, non usurate e controllate periodicamente

· In  caso di svolgimento di lavorazione a quota superiore ai 2 mt  predisporre adeguata procedura di sicurezza

· Non utilizzare carrello elevatore per il sollevamento delle persone



	
	
	8. 
	
	
	
	
	DPI

· Scarpe di sicurezza 

· Guanti rischi meccanici

· Elmetto 

· Gilet alta visibilità

	ESPOSIZIONE E VENDITA
	Esposizione/vendita


	Addetto vendita
	 Area vendita e/o esposizione
	Armadio frigorifero / Scaffali / Banco frigorifero / Carrello manuale/ Taglierino/ Utensili/Transpallet manuale/Scala portatile/Bilancia elettronica

Impianto elettrico

Impianto di condizionamento 

Impianto idraulico

Impianto riscaldamento
	Imballaggi
	MMC (sollevamento e trasporto)

Verificare obbligo di sorveglianza sanitaria: (metodo NIOSH)
	· Utilizzare ausili meccanici per la movimentazione manuale dei carichi

· OVE NON POSSIBILE prevedere adeguate misure organizzative per ridurre al minimo i carichi

· Movimentare i carichi facendo leva sulle gambe e non sulla schiena

· Movimentare i carichi pesanti  (>25kg.) in due o più persone

· Formazione del personale

	
	
	
	
	
	
	MMC (spinta e traino)

Verificare obbligo di sorveglianza sanitaria: (metodo SNOOK-CIRIELLO)
	· Utilizzare i carrelli manuali solo su superfici adeguate (senza buche, lisce, ecc.)

· Non caricare i carrelli manuali con pesi eccessivi ed instabili



	
	
	
	
	
	
	Tagli


	· Verificare che le impugnature di sicurezza degli utensili da taglio siano ergonomicamente corrette

	
	
	
	
	
	
	Caduta di materiale dall’alto
	· Posizionare la merce in modo adeguato tale da evitarne la caduta

· Verificare la portata massima della scaffalatura

· Depositare il materia le il più in basso possibile evitando di sovrapporli da altezza pericolose

	
	
	
	
	
	
	Ribaltamento scaffalature


	· Verificare corretto fissaggio delle scaffalature

· Indicare portata massima



	
	
	
	
	
	
	
	DPI

· Scarpe antiscivolo

· Guanti anti taglio

	REPARTO GASTRONOMIA
	Preparazione/cottura  /Porzionatura/confezionamento/vendita alimenti


	Addetto alla preparazione/confezionamento

Addetto vendita 


	Laboratorio 

Dispensa/magazzino

Area vendita 

Planimetria  
	Lavastoviglie / Banco frigorifero / Lavabicchieri / *Piastra cottura / Tritacarne /  Affettatrice /* Fuochi cucina / *Forno / Cristalleria / *Friggitrice / Congelatore / Pentola a pressione / Grattugia elettrica / Impastatrice / Abbattitore / Forno a microonde/ Cappa aspirante / Cella frigo /*Cuocipasta /Robot di cucina/coltelli –utensili di cucina / sterilizzatore coltelli/Impianto a gas/Impianto elettrico/Montacarichi

*Specificare alimentazione (elettrica / Gas)/ Scaffalature/Bilance elettroniche

Impianto elettrico

Impianto a gas

Impianto idraulico

Impianto di condizionamento

Impianto di riscaldamento
	.Prodotti alimentari/ Prodotti  di pulizia e disinfezione/ Rifiuti alimentari/ Oli esausti
	Allergie


	· Provvedere ad adeguata areazione dei locali di lavoro

· Messa a disposizione e informazione sulle schede tecniche di sicurezza  dei prodotti utilizzati



	
	
	
	
	
	
	Ustioni


	· Posizionare tegami/pentole sui fuochi di cottura in modo tale da evitare il rischio di contatto accidentale

· Verificare che sia prestabile il primo soccorso



	
	
	
	
	
	
	Tagli


	· Verificare che le impugnature di sicurezza dei coltelli siano ergonomicamente corrette

· Riporre i coltelli nelle apposite rastrelliere

· Uso di  guanti e grembiuli antitaglio



	
	
	
	
	
	
	Inalazione di polveri


	· Provvedere ad adeguata areazione del locale di lavoro

· Provvedere alla manutenzione impianto di condizionamento

	
	
	
	
	
	
	Chimico


	VEDERE VALUTAZIONE SPECIFICA



	
	
	
	
	
	
	Ribaltamento scaffalature


	· Verificare corretto fissaggio delle scaffalature

· Indicare portata massima

	
	
	
	
	
	
	
	DPI

· Scarpe antiscivolo

· Guanti anti calore

· Guanti anti taglio

· Grembiule anti taglio

	MACELLERIA VENDITA
	VEDI MACELLERIA/POLLERIA
	
	
	
	
	
	

	MACELLERIA LABORATORIO
	VEDI MACELLERIA/POLLERIA
	
	
	
	
	
	

	REPARTO FRUTTA E VERDURA
	 Ricevimento/stoccaggio/esposizione/vendita merci


	Addetto vendita
	 Area vendita 
	Scaffali / Coltello/Carrello manuale/ Taglierino/ Utensili/Transpallet manuale/Scala portatile/Bilance elettroniche

Impianto elettrico

Impianto di condizionamento 

Impianto idraulico

Impianto riscaldamento
	Prodotti alimentari/ Rifiuti alimentari
	MMC (sollevamento e trasporto)

Verificare obbligo di sorveglianza sanitaria: (metodo NIOSH)
	· Utilizzare ausili meccanici per la movimentazione manuale dei carichi

· OVE NON POSSIBILE prevedere adeguate misure organizzative per ridurre al minimo i carichi

· Movimentare i carichi facendo leva sulle gambe e non sulla schiena

· Movimentare i carichi pesanti  (>25kg.) in due o più persone

· Formazione del personale

	
	
	
	
	
	
	MMC (spinta e traino)

Verificare obbligo di sorveglianza sanitaria: (metodo SNOOK-CIRIELLO)
	· Utilizzare i carrelli manuali solo su superfici adeguate (senza buche, lisce, ecc.)

· Non caricare i carrelli manuali con pesi eccessivi ed instabili



	
	
	
	
	
	
	Tagli 

	· Verificare che le impugnature di sicurezza dei coltelli siano ergonomicamente corrette

· Riporre i coltelli nelle apposite rastrelliere

· Uso di  guanti e grembiuli antitaglio



	
	
	
	
	
	
	Caduta di materiale dall’alto

	· Posizionare la merce in modo adeguato tale da evitarne la caduta

· Verificare la portata massima della scaffalatura

· Depositare il materia le il più in basso possibile evitando di sovrapporli da altezza pericolose



	
	
	
	
	
	
	Ribaltamento

	· Verificare corretto fissaggio delle scaffalature

· Indicare portata massima



	
	
	
	
	
	
	
	DPI

· Scarpe antiscivolo

· Guanti anti taglio



	REPARTO CASSA
	Attività di cassa 
	Cassiera 
	 Reparto cassa

Allegare Planimetria 
	Pos lettore carte di credito /Registratore di cassa Condizionatore / Telefono

Impianto elettrico

Impianto condizionamento

Impianto di riscaldamento
	Carta/imballaggi
	Ergonomia

 
	· Garantire una corretta postazione ergonomic

	
	
	
	
	
	
	MMC

Movimenti ripetitivi alta frequenza

Verificare obbligo di sorveglianza sanitaria:
	VEDERE VALUTAZIONE SPECIFICA



	
	
	
	
	
	
	
	DPI

· Guanti monouso

	UFFICIO
	VEDI ATTIVITA’ UFFICIO 
	
	
	
	
	
	


