	RISTORANTE – PIZZERIA



	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

	BAR / SOMMINISTRAZIONE
	Ricevimento e stoccaggio merci


	Cameriere/ barista


	Dispensa/deposito alimenti


	Carrello manuale/scaffalature/frigorifero/congelatore


	Carta/cartone


	
	

	
	
	
	
	
	
	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

	
	
	
	
	
	
	Ribaltamento scaffalature
	· Verificare corretto fissaggio delle scaffalature

· Indicare portata massima

	
	
	
	
	
	
	
	DPI:

· Guanti rischi meccanici

· Scarpe antiscivolo con protezione della parte superiore del piede



	
	Riattivazione piatti congelati



	Cameriere/ barista


	Bar/zona preparazione

Planimetria
	Coltelli-utensili / Banco frigorifero / Vetrina refrigerata / Condizionatore / Piastra elettrica / Lavabicchieri/Congelatore/Affettatrice/Forno a micro onde / Forno elettrico /Crepiera/

Impianto a gas/Impianto elettrico

Impianto Elettrico

Impianto idraulico

Impianto di condizionamento

Impianto di riscaldamento
	Prodotti alimentari/ Prodotti  di pulizia e disinfezione/ Rifiuti alimentari 
	
	

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

· Riporre i coltelli nelle apposite rastrelliere

 

	
	
	
	
	
	
	Ustioni
	· Utilizzare dpi adeguati



	
	
	
	
	
	
	
	DPI:

· Calzature antiscivolo

· Guanti anticalore



	
	Preparazione cibi freddi e bevande 
	Cameriere/ barista


	Bar/zona preparazione
	Coltelli-utensili / Cristalleria / Banco frigorifero / Macchina da Caffè Espresso /  Vetrina refrigerata / Condizionatore / Macina caffè / Erogatore bevande alla spina / Spremiagrumi / Fabbricatore di ghiaccio / Macchina per soft-ice /  Erogatore Ginseng / Erogatore bevande solubili /Lavabicchieri/Congelatore/Crepiera/Affettatrice

Impianto a gas/Impianto elettrico
	Prodotti alimentari/ Prodotti  di pulizia e disinfezione/ Rifiuti alimentari


	
	

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

· Riporre i coltelli nelle apposite rastrelliere



	
	
	
	
	
	
	
	DPI:

· Calzature antiscivolo

	CUCINA
	Somministrazione
	Barista/cameriere
	Sala di somministrazione
	Coltelli-utensili / Cristalleria / Registratore di cassa / Macchina circuito Lottomatica /  Posateria/ Portavivande

Impianto a gas/Impianto elettrico


	Prodotti alimentari/ Prodotti  di pulizia e disinfezione/ Rifiuti alimentari


	
	

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

· Riporre i coltelli nelle apposite rastrelliere



	
	
	
	
	
	
	
	DPI:

· Calzature antiscivolo

	
	Ricevimento e stoccaggio merci



	Cuoco/Personale di cucina


	Dispensa/magazzino

Planimetria  
	Carrello manuale/scaffalature/frigorifero/congelatore

Impianto elettrico

Impianto di condizionamento

Impianto di riscaldamento
	Carta/cartone


	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

· 

	
	
	
	
	
	
	Ribaltamento scaffalature
	· Verificare corretto fissaggio delle scaffalature

· Indicare portata massima

	
	
	
	
	
	
	
	DPI:

· Guanti rischi meccanici

· Scarpe antiscivolo con protezione della parte superiore del piede



	
	Preparazione e cottura alimenti
	Cuoco/personale di cucina
	Cucina
	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

Impianto elettrico

Impianto a gas

Impianto idraulico

Impianto di condizionamento

Impianto di riscaldamento


	Prodotti alimentari/ Prodotti  di pulizia e disinfezione/ Rifiuti alimentari/ Oli esausti


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

· Riporre i coltelli nelle apposite rastrelliere

 

	
	
	
	
	
	
	Ustioni
	· Utilizzare dpi adeguati



	
	
	
	
	
	
	
	DPI:

· Calzature antiscivolo

· Guanti anticalore



	PREPARAZIONE PIZZA
	Preparazione impasto e

Cottura 
	Pizzaiolo
	Area preparazione
	Forno elettrico/Forno a legna/Impastatrice/Trita mozzarella/Banco frigo ingredienti/Attrezzature manuali

Impianto elettrico

Impianto a gas

Impianto idraulico

Impianto di condizionamento

Impianto di riscaldamento
	Rifiuti alimentari
	Allergie


	· Custodire i prodotti nelle confezioni originali in appositi armadi

· Utilizzare i DPI adeguati

· Acquisire le schede di sicurezza di tutti i prodotti utilizzati

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

· Riporre i coltelli nelle apposite rastrelliere



	
	
	
	
	
	
	Ustioni


	· Contro  ustioni e scottature formazione adeguata del personale e utilizzo dei DPI (guanti etc.)

	
	
	
	
	
	
	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



	
	
	
	
	
	
	Inalazione di polveri


	· Tenere costantemente puliti i pavimenti
· Manutenzione impianto di condizionamento e sostituzione periodica dei filtri dell’aria

	
	
	
	
	
	
	Ribaltamento scaffalature
	· Verificare corretto fissaggio delle scaffalature

· Indicare portata massima

	
	
	
	
	
	
	
	DPI

· Scarpe antiscivolo

· Guanti anti calore

· Guanti anti taglio

· Mascherina 


