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SICUREZZA SUL LAVORO
SAFETY AT WORK
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LA NORMATIVA VIGENTE PER LE IMPRESE

DI LAVORAZIONE CARNI PREVEDE:

— miglioramento della salute e sicurezza
dei lavoratori

— sicurezza e igienicita degli alimenti
prodotti.

PER GARANTIRE CI0O LIMPRENDITORE DEVE:

— valutare preventivamente tutti i rischi

— controllare sistematicamente le materie prime, i processi produttivi, le
condizioni ambientali ed operative

— programmare la formazione permanente dei lavoratori addetti

— garantire il monitoraggio ed il miglioramento continuo.

THE NORMS THAT REGULATE MEAT PROCESSING PLANTS
PROVIDE IN:

— improving the health and safety of employees

— safety and hygiene of the food produced

TO GUARANTEE SUCH, THE EMPLOYER MUST:

— previously evaluate all risks and hazards

— systematically inspect all raw materials, production processes, as well as
environmental and operative conditions

— program the permanent training of assigned employees

— guarantee continuous monitoring and improvement.
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PREVENZIONE DI RISCHI
E DANNI DA LAVORO

PREVENTING RISKS AND HAZARDS
IN THE WORKPLACE

Jaadl oo ABEL ) gl g JUad] e 448 6

DEFINIZIONI
— PERICOLO: proprieta di materiali, attrezzature e metodi di lavoro nel

'PRIMA DI ENTRARE IN REPARTO

BISOGNA

Indossare gli indumenti da lavaro
Indossare le scarpe antinfortunistiche
Indossare Ia cutfia racchiudi capelli ed
eventualmente il casco di protezione
Indossare la masscherina

Lavare le mani

Utilizzare il lava scarpe

Sanificare le mani

Indossare i guanti pratetiivi

ESTINTORE
]

provocare danni alla salute

— RISCHIO: probabilita che dall'esposizione ad un fattore pericoloso si
manifesti un danno alla salute o alla sicurezza

— DANNO: lesione dell'integrita psicofisica (infortunio sul lavoro) o
alterazione dello stato di salute (malattia da lavoro) con conseguenze
temporanee o permanenti

— VALUTAZIONE DEI RISCHI: individuazione di tutti i pericoli e
irelativi interventi per evitare o limitare i danni e per garantire il
miglioramento continuo delle condizioni di lavoro

— PREVENZIONE: misure necessarie (secondo la particolarita del lavoro,
I'esperienza e la tecnica) per evitare o ridurre i rischi lavorativi

— SALUTE: stato di completo benessere fisico, mentale e sociale e non solo
assenza di malattia

— PROMOZIONE DELLA SALUTE E DELLA SICUREZZA: interventi
finalizzati a migliorare le condizioni di salute e di sicurezza.

DEFINITION:

— DANGER: characteristics of work materials, equipment, and methods,
which can provoke health hazards

— RISKS: probability that, from exposure to hazardous factors, health or
safety conditions can be harmed

— HARM: lesion to psychological and physical integrity (accident on the
workplace) or alteration of health conditions (work provoked illness) with
temporary or permanent consequences

— RISK EVALUATION: detection of all hazards and relevant interventions
to perform, in order to prevent or limit damages and guarantee the
continuous improvement of work conditions

— PREVENTION: measures required (according to work specifications,
experiences, and techniques) to prevent and reduce work hazards

— HEALTH: state of complete physical, mental, and social health and not
only absence of illnesses

— PROMOTING HEALTH AND SAFETY: interventions aimed at
improving health and safety conditions.
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RISCHI LAVORATIVI
Rischi per la sicurezza, Strutture
di natura infortunistica Macchine, attrezzature e impianti
dovutia Sostanze pericolose
Incendi - esplosioni
Rischi per la salute, Agenti chimici
di natura igienico - Agenti fisici
ambientale dovuti a Agenti biologici
Rischi per la sicurezza Organizzazione del lavoro (turni)
la salute, di tipo Fattori ergonomici e psicologici
organizzativo dovuti a Condizioni di lavoro difficili
L J
j
WORK HAZARDS AND RISKS
Safety hazards, of Structures
accidental nature, Machinery, equipment, and systems
caused by: Hazardous substances
Fires — explosions
Health risks, of a hygienic- | Chemical agents
environmental nature, Physical agents
caused by: Biological agents
Safety hazards and health | Work organization (shifts)
risks, of an organizational | Ergonomic and psychological factors
nature, caused by: Difficult working conditions
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SOGGETTI DELLA
PREVENZIONE AZIENDALE

CORPORATE PREVENTION ORGANS

e "\ DATORE DI LAVORO

Persona che ha il potere decisionale ed il potere finanziario per organizzare
e dirigere le attivita lavorative all'interno della propria azienda mettendo
in atto tute le misure di prevenzione e protezione per garantire la salute dei
lavoratori.

DIRIGENTE
Persona che collabora con il datore di lavoro per organizzare e dirigere le
attivita dell'impresa.

PREPOSTO
Persona con compiti di vigilanza e coordinamento della corretta esecuzione
dell'attivita lavorativa svolta dai lavoratori subordinati.

LAVORATORE
Persona che, indipendentemente dalla tipologia contrattuale, svolge
un‘attivita lavorativa alle dipendenze di un datore di lavoro.

RAPPRESENTANTE DEI LAVORATORI PER LA SICUREZZA
Persona eletta o designata dai lavoratori per rappresentarli nel processo di
valutazione dei rischi e messa in atto delle misure per garantire la salute e
la sicurezza durante il lavoro.

RESPONSABILE DEL SERVIZIO DI PREVENZIONE E PROTEZIONE
Persona in possesso di capacita competenze adeguate, designata dal datore
dilavoro per coordinare le attivita del servizio di prevenzione e protezione
finalizzate alla prevenzione dei rischi lavorativi.

ADDETTO AL SERVIZIO DI PREVENZIONE E PROTEZIONE
Componente del servizio con capacita e formazione specifiche.

MEDICO COMPETENTE

Medico specialista o competente in medicina del lavoro nominato dal
datore di lavoro per la sorveglianza sanitaria dei lavoratori esposti a rischi
professionali e per collaborare nelle attivita di informazione, formazione,
valutazione dei rischi e della efficacia delle misure preventive adottate.

ADDETTI PRIMO SOCCORSO, ADDETTI EMERGENZE,
ADDETTI PREVENZIONE INCENDI

Lavoratori specificamente formati e opportunamente organizzati per
garantire le attivita di primo soccorso, gestione delle emergenze e
prevenzione incendi.
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EMPLOYER

Person who has the decision-making and financial power to
organize and direct the work activities within his/her own
company, actuating all prevention and protection methods
required to guarantee proper health conditions for the
employees.

MANAGER
Person who collaborates with the employer in organizing and
managing the company activities.

SUPERVISOR

Person who is responsible for supervising and coordinating
the correct execution of the work activities carried out by
subordinate employees.

EMPLOYEE
Person who, regardless of the type of contract stipulated,
carries out a work activity, dependant on an employer.

WORKERS SAFETY REPRESENTATIVE

Person elected or appointed by employees to represent them
during the risk evaluation process and the actuation of safety
measures required to guarantee health and safety in the
workplace.

PREVENTION AND PROTECTION SERVICE MANAGER
Person with adequate experience and capacities, appointed by
the employer to coordinate activities related to prevention and
protection services aimed at preventing work hazards.

PREVENTION AND PROTECTION SERVICE ASSISTANT
Component of the service personnel with specific skills and
training experience.

QUALIFIED PHYSICIAN

Physician specialized or qualified in occupational health,
appointed by the employer for health surveillance of

the employees exposed to professional hazards and for
collaboration in activities related to informing, training, risk
evaluation, and controlling the effectiveness of the preventive
measures adopted.

FIRST-AID SUPERVISORS, EMERGENCY SUPERVISORS,
FIRE PREVENTION SUPERVISORS

Employees specifically trained and opportunely organized to
guarantee for first-aid interventions, emergency management,
and fire prevention.
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RISCHIO DA ESPOSIZIONE
AD AGENTI CHIMICI
PER I LAVORATORI

RISK FOR EMPLOYEES OF EXPOSURE
TO CHEMICAL AGENTS

Olalall Apuailly AgilpasS Jal gal (o il e

Si puo verificare durante le operazioni di pulizia e sanificazione di
ambienti, impianti ed attrezzature e durante le operazioni di manutenzione.
Dalla esposizione possono derivare effetti irritativi, corrosivi, allergici,
nocivi o tossici per contatto o inalazione di prodotti pericolosi.

MISURE PREVENTIVE:

— conoscere tutte le sostanze ed i preparati utilizzati ed i loro effetti sulla
salute e sicurezza

— verificare l'etichettatura e le schede dei dati di sicurezza

— utilizzare attrezzature per le pulizie aspiranti ed evitare diffusione di
polveri, vapori e gas

— utilizzare adeguati Dispositivi di Protezione Individuale (DPI) per il
corpo, per le mani e per le vie respiratorie

— rispettare le procedure di sicurezza (ad esempio non mescolare sostanze
diverse).

Can occur when cleaning and sanitizing work environments, plants,
systems, and equipment, and during maintenance interventions.
Noxious or toxic irritation, corrosion, or allergies can derive from
exposure through contact with or inhalation of hazardous products.

PREVENTIVE MEASURES:

— be familiar with all substances and preparations used and their effects
on health and safety conditions

— check labels and safety data forms

— use suction cleaning equipment, and prevent the diffusion of dust,
vapors, and gases

— use adequate Personal Safety Gear for the body, hands, and respiratory
tract

— respect all safety procedures (ex. do not mix together different
substances).
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ATTENZIONE AL CONTATTO
CON AGENTI CHIMICI
WARNING: AVOID CONTACT WITH
CHEMICAL AGENTS
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dnilassl) pualial)

SICUREZZA SUL LAVORO | SAFETY AT WORK | (aslt uﬁ Aadhadt

O agaill 5 S e g it Cililae L8 a8y o) Sy
Al cllee (U5 lanall

Ll 3 pfia g 3 ada g dpanags U Li O (S i il e
ohall cilaiiall Blaiial ol dsedle Aot draw gl 3l gl

23408 1) g sl

e la Ul dlersan Aaddiual) il jantuall g o gall 48 jaa -
LSl 5 Asaall

LDl &y )l 55 iy 5 S Ll (g 8T -

3 Ay L) il (ool Jadutlly Cadaiill ) ueail) aladial -

<l ) g

<l gl 5 cpall 5 anall 4a3Dle ppp 430 8 djlea <l ol aladiul -
anail)

J.;a\_'uj‘ C)A'i Y JUal o GJF—) ALl Gled yal e\)ﬁ;\ -
(Rl



RISCHIO DA ESPOSIZIONE
AD AGENTI BIOLOGICI
PER I LAVORATORI

RISK FOR EMPLOYEES OF EXPOSURE
TO BIOLOGICAL AGENTS
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E possibile I'esposizione dei lavoratori ad agenti biologici dannosi per la

salute quando si verifica:

— contatto con virus che provocano verruche cutanee, presenti nella carne
fresca e trasmessi da uomo a uomo. Le verruche sono normalmente
presenti nel 4-5% di soggetti nella popolazione generale; negli addetti
alla lavorazione delle carni e questa quota puoé arrivare fino al 30% e
sono riconosciute dall'INAIL, se opportunamente denunciate, come
infortunio sul lavoro

— manipolazione di visceri o di materiali contaminati con sangue, feci,
urine di animali infetti o portatori di patologie

— inalazione o contatto con microrganismi patogeni liberati dai sistemi di
raffreddamento e condizionamento dell'aria.

MISURE PREVENTIVE:

— manutenzione e controllo periodico di impianti e attrezzature

— accurata pulizia e sanificazione di ambienti e attrezzature

— formazione specifica di lavoratori e preposti

— utilizzo di adeguati dispositivi di protezione individuale (guanti e
visiere)

— uso strettamente personale dei coltelli di lavoro

— corretta pulizia e sanificazione di ambienti, attrezzature, indumenti e
dispositivi di protezione individuale, a cura della ditta

— uso di salviette asciugamani in carta

— uso di distributori di sapone e di rubinetti azionati a pedale e sistemi di
“apertura porte” non manuale

— uso di armadietti a doppio scomparto in cui riporre separatamente gli
indumenti civili e quelli da lavoro

— controlli sanitari, ed eventuali vaccinazioni, specifici.
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Employees can be exposed to harmful biological agents when
the following occurs:

coming into contact with viruses present in raw meat and
that are transmitted among human beings, which can
then cause skin warts. Warts are usually present in 4

-5% of individuals throughout the population, in general.
In those who handle and process meat, this number can
reach 30% and is recognized by the INAIL (National
Worker’s Insurance Institute) as a work acquired illness if
opportunely claimed;

handling innards or parts that are contaminated by animal
blood, feces, or urine that is infected or that derive from
animals that are carriers of diseases;

inhaling or coming into contact with pathogenic
microorganisms found in the cooling and air conditioning
systems.

PREVENTIVE MEASURES:

periodic maintenance and inspection of systems and
equipment;

accurately clean and sanitize the work environment and
equipment;

specific training for employees and managers/supervisors;
use of special personal protective gear (gloves and masks/
visors);

strict personal use of knives and blades on the workplace;
correct and accurate cleaning and sanitizing of the work
environment, equipment, and personal protective gear,
which is the responsibility of the company;

use of paper towels;

use of pedal-activated soap distributors and faucets and
non-manual “door opening” systems;

use of double compartment lockers where civilian clothes
can be kept separate from work clothes;

health inspections and, if necessary, perform specific
immunizations.
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MISURE DI PROTEZIONE DEI
LAVORATORI E SORVEGLIANZA
SANITARIA

EMPLOYEE SAFETY MEASURES
AND HEALTH SURVEILLANCE

dauall 481 el g cpulatal) Llea il )

Le misure di tutela non devono comportare in nessun caso oneri finanziari

per i lavoratori. Il datore di lavoro, con la collaborazione del Servizio

di Prevenzione e Protezione aziendale, del medico competente e del

Rappresentante dei Lavoratori per la Sicurezza (RLS), é tenuto a:

— valutare tutti i rischi per la salute e la sicurezza per i lavoratori, attuare
misure di protezione e programmare azioni di miglioramento continuo
dei livelli di sicurezza

— informare, formare ed addestrare i lavoratori sulle procedure di lavoro
piu sicure

— vigilare sul rispetto delle procedure tecniche ed organizzative da parte di
tutti i lavoratori

— predisporre il controllo sanitario mirato ai rischi lavorativi da parte del
medico competente da lui nominato per la sorveglianza sanitaria dei
lavoratori

— aseguito degli accertamenti sanitari preventivi, periodici o a richiesta
del lavoratore il medico competente é tenuto a rilasciare (al lavoratore e
al datore di lavoro) un giudizio scritto di idoneita alla mansione svolta

— sia il lavoratore sia il datore di lavoro possono presentare ricorso contro
il giudizio espresso dal medico competente all'Organo di Vigilanza:
Servizio di Prevenzione e Sicurezza negli Ambenti di lavoro (SPSAL)
dellAUSL competente per territorio.

The safety measures implemented in the workplace must not entail any

financial burden for employees. The employer, in collaboration with

the Corporate Protection and Prevention Services, with an authorized

physician, and with the Employee Safety Representative (RLS), is

responsible for:

— evaluating health and safety risks involving employees, actuating
protective measures, and programming continuous improvement actions
aimed at the various levels of safety;

— informing, training, and educating employees regarding safe working
procedures;

— verifying that employees respect organizational and technical
procedures;

— providing for employee health inspections, aimed at work hazards,
CASS ETTA DI through a physician authorized by the employer;

PHONTO SOCCORSO — following preventive or periodic verifications, or verifications requested
s - by an employee, the authorized physician is responsible for issuing
(to the employee or the employer) a written qualifying assessment
regarding the work and tasks performed;
— both the employee, as well as the employer, may appeal to a Regulatory

Body against the assessment expressed by the authorized physician:
Workplace Safety and Prevention Services (SPSAL) of the authorized
AUSL (Local Health Unit) on the territory.
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IMPIANTI, ATTREZZATURE
E STRUMENTI DI LAVORO

WORK SYSTEMS, EQUIPMENT,

AND TOOLS

Sand) il gl g Cufdna g il jagad
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REQUISITI DI SICUREZZA DEGLI IMPIANTI

Macchine ed impianti di lavoro devono rispettare i requisiti essenziali

di sicurezza previsti dalla Unione Europea a norma CE. Devono essere
marcati CE e devono essere utilizzati secondo le indicazioni dei costruttori.
Le macchine ed attrezzature devono essere conformi ai requisiti tecnici

di sicurezza elettrica e meccanica ed adattabili alle caratteristiche
dell'utilizzatore. Devono essere dotate, inoltre, di protezioni delle parti
pericolose e di dispositivi di comando/arresto sicuri.

Loperatore puo intervenire solo sull'impianto fermo richiedendo
I'intervento del personale autorizzato e appositamente formato per le
operazioni di manutenzione o di particolare complessita. I programmi di
manutenzione preventiva e periodica sono finalizzati a evitare pericoli
da uso e da usura, devono essere devono essere conformi alle indicazioni
dei costruttori ed effettuati da personale adeguatamente formato. Gli
impianti elettrici devono essere dotati di messa a terra e devono essere
conformi alle norme tecniche CEI con protezioni specifiche per ambienti
bagnati. Gli utensili elettrici portatili devono essere dotati di trasformatori
di tensione o alimentati a 50 V. Gli impianti frigoriferi, di riscaldamento
e condizionamento devono essere autorizzati specificamente per la
prevenzione del rischio atmosfere esplosive e incendio. Gli impianti di
movimentazione di materiali con trasporto aereo devono essere dotati
dispositivi di sicurezza (impianti in birotaia, carrucole con sistemi di
sicurezza) atti a prevenire i rischi di caduta del carico.

SYSTEM SAFETY REQUIREMENTS

Machines and equipment in the workplace must respect the essential
safety requirements provided for by the European Union and by EC
standards. These must be EC approved and stamped and must be utilized
according to the manufacturer’s instructions.

The machines and equipment must conform to technical requisites
regarding mechanical and electrical safety and must be adaptable to the
characteristics of the user. They must also be equipped with guards for
hazardous parts and components and with safety controlling and stopping
devices.

Operators can only intervene on machines that are not running and are
turned off, and must request the intervention of authorized personnel
specially trained in maintenance procedures or particularly complex
procedures. Preventive and periodic maintenance programs are aimed at
preventing risks that may arise from use and wear and must be carried out
by specially trained personnel. The electrical systems must be equipped
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with a grounding system that conforms to CEI technical standards, and
with specific safety devices if used in wet or humid environments. Portable
electrical tools and equipment must be equipped with tension transformers
or be powered at 50V. The cooling, heating, or air conditioning systems
must be specifically authorized in preventing explosions or fires. The
equipment and machinery used for the aerial transport and movement of
material must be equipped with safety devices (double-track systems and
pulleys with safety systems) aimed at preventing the risk of loads from
falling when maneuvered.
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COMPITI E FUNZIONI
DEGLI ORGANI DI CONTROLLO

DUTIES AND FUNCTIONS
OF REGULATORY BODIES

[
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INDIRIZZI DELLE SEDI
DISTRETTUALI PER INFORMAZIONI
ADDRESSES OF DISTRICT OFFICES
FOR INFORMATION

alll A i) il ) ¢yl
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MIRANDOLA via Smerieri, 3
tel. 0535 602 850

CARPI piazzale Donatori di Sangue, 3
tel. 059 659 932

MODENA via Finzi, 211
tel. 059 435 102

VIGNOLA via Liberta, 799
tel. 059 777 033

SASSUOLO via Cavallotti, 136
tel. 0536 863 741

PAVULLO viale Martiri, 63
tel. 0536 294 98
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AZIENDA UNITA SANITARIA LOCALE. SERVIZIO PREVENZIONE
E SICUREZZA NEGLI AMBIENTI DI LAVORO

Svolge attivita di informazione, formazione, assistenza, vigilanza e
controllo sull'applicazione delle norme vigenti, al fine di promuovere la
salute e la sicurezza nei luoghi di lavoro, ridurre gli infortuni e le malattie
dalavoro, in collaborazione con tutti gli altri soggetti coinvolti.
DIREZIONE PROVINCIALE DEL LAVORO

Effettua controlli e fornisce informazioni sulla regolarita dei contratti di
lavoro, sulla regolarita contributiva e retributiva, sul rispetto dei tempi
dilavoro, straordinari e ferie. Fornisce intermediazione gratuita per la
risoluzione di controversie in materia di lavoro fra datore di lavoro e
lavoratore. Indirizzo della sede per informazioni:

Modena, piazza della Cittadella 8/9 —tel. 059 224 955 / 223 430

VIGILI DEL FUOCO

Vigilanza e controllo in materia di prevenzione incendi.

Indirizzo della sede per informazioni:

Modena, strada Formigina 125 —tel. 059 824 711

INAIL Istituto nazionale per I'assicurazione contro gli infortuni sul
lavoro e le malattie professionali

Fornisce prestazioni economiche e sanitarie ai lavoratori infortunati o con
malattie da lavoro. Indirizzo della sede per informazioni:

Modena, via Cesare Costa 29/31 —tel. 059 884 111

INPS Istituto nazionale previdenza sociale

Fornisce prestazioni previdenziali ed economiche per lavoratori affetti da
malattie comuni. Indirizzo della sede per informazioni:

Modena, viale Reiter 72 —tel. 059 307 702 /307 703

ARPA Agenzia prevenzione ambiente

Effettua controlli per la tutela dell'ambiente (acqua, aria, suolo).

Indirizzo della sede per informazioni:

Modena, viale Fontanelli 23 —tel. 059 433 611

PATRONATI PRESSO LE ORGANIZZAZIONI SINDACALI
(CGIL-CISL-UIL..)

Si occupano della difesa dei diritti dei lavoratori e forniscono assistenza in
caso di infortuni e malattie professionali.

LOCAL HEALTH UNIT (AUSL) - WORKPLACE SAFETY

AND PREVENTION SERVICES

Carries out informative, training, assistance, surveillance, and inspection
activities regarding the application of current laws in force, in order to
promote health and safety in the workplace, and reduce work provoked
accidents and illnesses, in collaboration with all other subjects involved.
PROVINCIAL EMPLOYMENT DEPARTMENT

Carries out inspections and divulges information regarding legality in
employment contracts, contributions and remuneration, respecting work
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rCOMPITI DEL SERVIZIO
VETERINARIO, DIPARTIMENTO
DI SANITA PUBBLICA,

AZIENDA USL DI MODENA
"tutela della salute umana attraverso
il controllo sulla produzione e la
manipolazione degli

alimenti di origine animale"

DUTIES OF VETERINARY SERVICES,
PUBLIC HEALTH DEPARTMENT, USL
(LOCAL HEALTH UNIT) OF MODENA
“Safeguards the health of humans through
inspecting and controlling the production
and handling of food of animal origin.”
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SEDI SERVIZIO VETERINARIO
DIPARTIMENTO SANITA PUBBLICA
VETERINARY SERVICES — PUBLIC
HEALTH DEPARTMENT OFFICES
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MODENA -via Finzi, 211
tel. 059 435 447 / 448

MARANO -via Del Commercio, 280
tel. 059 757 460 0

CARPI - p.le Donatori di Sangue, 3
tel. 059 659 945

SASSUOLO - via Valle D’Aosta, 57
tel. 0536 874 050

S. CESARIO s/P — corso Liberta, 66
tel. 059 929 400

MIRANDOLA —via L. Smerieri, 1/3
tel. 0535 602 800

PAVULLO - v.Le Martiri, 63
tel. 0536 294 65

INFORMO - via Rio dei Gamberi, 1
tel. 059 213 4720

time, overtime, and vacation time. This body also furnishes free mediation
for resolving controversies regarding employment matters between
employers and employees. For information - address:

Piazza Cittadella 8/9, Modena — tel. 059 224 955 / 223 430

FIRE DEPARTMENT

Surveillance and inspection regarding fire prevention matters.

For information - address: Strada Formigina 125, Modena —tel. 059 824 711
INAIL (National Worker’s Insurance Institute)

Furnishes financial and health services to injured employees or employees
affected by work provoked illnesses. For information - address:

Via Cesare Costa 29/31, Modena — tel. 059 884 111

INPS (National Insurance Funds Institute)

Furnishes financial and social security information for employees affected
by common illnesses. For information - address:

Viale Reiter 72, Modena —tel. 059 307 702 / 307 703

ARPA (Regional Environmental Protection Agency)

Carries out inspections regarding environmental protection (water, air, land).
For information - address: Viale Fontanelli 23, Modena —tel. 059 433 611
PATRONAGE OF UNION ORGANIZATIONS (CGIL-CISL-UIL — etc.)
Defends the rights of employees, and offers assistance in the event of
professional/work provoked accidents and illnesses.
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DISPOSITIVI DI PROTEZIONE
INDIVIDUALE

PERSONAL SAFETY GEAR

a8l Alaall & g

COSA SONO I DISPOSITIVI DI PROTEZIONE INDIVIDUALE

Sono tutti i dispositivi, compresi gli indumenti da lavoro, indossati dai

lavoratori per la protezione da uno o piui rischi, per la salute e la sicurezza,

durante il lavoro. Devono essere utilizzati solo quando non é possibile

eliminare o ridurre il rischio con misure tecniche e organizzative collettive.

In base ai requisiti tecnici si distinguono in tre categorie :

1°categoria, per proteggere da danni di lieve entita (ad esempio guanti di
protezione per contatto con soluzioni detergenti diluite)

2°categoria, per proteggere da rischi intermedi (ad esempio guanti per
rischi meccanici, scarpe, protettori auricolari, occhiali di protezione,
guanti in maglia metallica)

3°categoria, per proteggere da rischi gravi o mortali (ad esempio dispositivi
anticaduta dall'alto, protezione delle vie respiratorie, guanti antitaglio in
fibra, grembiule o corpetto in maglia o piastrina metallica).

Devono avere requisiti essenziali di salute e sicurezza, dichiarazione di
conformita CE, marcatura CE e nota informativa in lingua italiana.
Devono essere ergonomici(adattabili alle caratteristiche dell'utilizzatore),
confortevoli (non provocare ulteriori disagi), efficaci e compatibili in caso
di uso simultaneo.

WHAT IS PERSONAL SAFETY GEAR?

This includes all equipment and devices, as well as work clothes, worn

by employees for protection against work risks and hazards, for the

health and safety of employees on the job. These must be utilized only

when eliminating or reducing risks is not possible through collective

organizational and technical measures. In relation to particular technical

requisites, this gear is distinguished in three categories:

1st category: protects against damage/injuries of moderate entity (for
example, protective gloves used when coming into contact with diluted
detergent solutions).

2nd category: protects against intermediate risks (for example, work gloves
against mechanical hazards, work shoes, ear plugs, goggles, metal
mesh gloves).

3rd category: protects against serious or mortal risks (for example, fall
prevention equipment, respiratory masks, fiber cut-resistant gloves,
metal or mesh aprons or smocks.

This gear must be approved for essential health and safety requisites, and
accompanied by EC declarations of conformity and EC markings, along
with informational data in Italian. It must also be ergonomically adaptable
to the characteristics of the user, comfortable (preventing additional
discomfort), effective, and compatible in the event of simultaneous use.
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CONFORMITE' EUROPEENNE
EUROPEAN CONFORMITY

29089 @853

dga 8l dglaall < gl A La

Osbelall Ly Sl cJard) Gaidle @l 3 Lay ol 5081 &lls JS &
O camy Janll L ST o il aad e Aedlaadl 5 Al Gleal
el by Hhlaall padis o 4 5) USas 05 Y Lotie Jadl 030
i COE ) s 4adl) Ja g i) bl e

O Aenl) cul U8 Jia) 488a) HUadY) e dgleall (1Y) Al
(Agiaal) Caasill Jallas dusedle

Lalall ol Hl Jie) ddas giall JUad¥) (e djleall 200 2a))
dglead) @l jUat g o3 Alen 5 AudaY) Al Hhalaall
(Aiomal) &l Slaall

laall @l gl Jie) Lipaall 5l dasldll HUaY) e dleall 000 25al)
Cre Aleal) ol e pndml) ¢ gl Alea ¢ e e da il e
(Aianall paliall of alal) Akae W) il el «allL = 5 )
e 3380 51l (Ble ) Aadldl 5 daall Al da g il wiadi (o g
8835 CE 48 Jlay 833 0585 (5 ¢ 50 5Y) iV ag 58
Al Aadlly il slaa

Cldua) gal Ll g (Sag) canall Jlaxindl lige ¢ 5S5 (ff Cany
(zle oY) s cliliaall (e 1y 3o Ganndi V) day a5 ¢(paiinsall
L8 Lgalasiinl ic 438) gia g Allad

SICUREZZA SUL LAVORO | SAFETY AT WORK | (aslt ot el 19



INFORTUNI E INDICAZIONI
DI PREVENZIONE

ACCIDENTS AND PREVENTION INSTRUCTIONS
Ay g eyl g Jeadl i ga

Da indagini effettuate dalla AUSL nel settore lavorazione carni emergono,
come frequenza e gravita, le seguenti tipologie di infortuni:

— ferite da coltello

— traumi da caduta

— lesioni da sforzo alla colonna vertebrale ed agli arti superiori

— lesioni traumatiche da giostre, carrelli e carrelli elevatori (muletti)

INDICAZIONI DI PREVENZIONE

COLTELLI

— utilizzare coltelli con impugnature adatte alle caratteristiche dell'addetto
e protezione antiscivolo

— provvedere a frequente affilatura e divieto d'uso di lame con punte
eccessivamente assottigliate

— prevedere spazi sufficienti al compito

— adeguata informazione, formazione e addestramento degli addetti

— uso di (DPI) Dispositivi di protezione individuali adeguati (per arti
superiori, arti inferiori, torace e addome).

PAVIMENTI, SCALE E PASSERELLE

— la progettazione di strutture e percorsi deve essere idonea

— ipavimenti devono garantire lavabilita, resistenza all'usura, aderenza ed

attrito antisdrucciolo

vanno usate scarpe antinfortunistiche con necessarie caratteristiche

antiscivolo

i percorsi devono essere lasciati liberi da ingombri e vanno evitati

affollamenti.

GIOSTRE, CARRELLI E CARRELLI ELEVATORI

— evitare movimentazione manuale di carichi ed utilizzare adeguatamente
transpallet

— mantenere i mezzi in condizioni di efficienza e di sicurezza

— non stazionare sotto carichi sospesi o sotto forche di carico/scarico

— garantire la transitabilita dei percorsi

— stabilire regole di circolazione chiare e provvedere a formazione/
addestramento adeguati.

From research performed by the AUSL (Local Health Unit) in the meat
processing sector, the following types of frequent, serious accidents emerged:
— knife cuts/wounds

— traumas from falls

— lesions to the spinal column and upper limbs from exertion

— traumatic lesions caused by carousels, carts, stackers, and forklifts

PREVENTION INSTRUCTIONS

KNIVES AND BLADES

— Use knives and blades with handles suitable for the characteristics of
the user and that are equipped with non-slip guards.

— Provide in frequently sharpening knives, and prohibit the use of blades
with excessively sharp points.

— Provide for sufficient work spaces.
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— Furnish adequate information, training, and education for employees.

— Use adequate Personal Safety Gear (for upper limbs, lower limbs, chest,
and abdomen).

FLOORS, STAIRS, AND BRIDGES

— Provide in suitably planning and designing structures and walkways.

Floors should be washable, resistant to wear, adherent, and slip resistant.

Use work boots/shoes with special non-slip characteristics.

Passages must be kept free of obstacles, and crowding should be

prevented.

CAROUSELS, CARTS, STACKERS, AND FORKLIFTS

— Avoid manually handling or moving loads and properly use stackers.

— Maintain vehicles and equipment in efficient, safe conditions.

— Do not stand under suspended loads or under loading and unloading
forklifts.

— Guarantee sufficient passing space on walkways.

— establish clear rules of circulation and provide in specialized training
course.
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LESIONI DA SFORZO,
MALATTIE DA LAVORO
E AZIONI CORRETTIVE

INJURIES FROM EXERTION AND OCCUPATIONAL
DISEASES - CORRECTIVE MEASURES
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Nel settore lavorazione carni sono presenti numerose operazioni che
comportano movimentazione manuale di carichi, con sollevamento o con
traino/spinta di pesi (carico e scarico, aggancio o sgancio di prosciutti da
giostre e carrelli, trasferimento in celle frigo, confezionamento, spedizioni ...)
A causa di questo tipo di rischio possono verificarsi danni alla colonna
vertebrale, e agli arti superiori di tipo acuto (infortuni: blocchi

funzionali della schiena, tendiniti..) o cronico (artropatie, neuropatie da
compressione...).

I disturbi dell'arto superiore e le patologie osteoarticolari sono a carico di
muscoli, tendini, legamenti con compressione di nervi (artropatie scapolo-
omerali, epicondiliti, sindrome del tunnel carpale...) e sono collegate ad
operazioni che comportano forza eccessiva o sforzi, ripetitivita elevata

di azioni, posizioni viziate e inadeguate, insufficienti pause di recupero
funzionale, uso di strumenti vibranti, basse temperature.

AZIONI CORRETTIVE

La movimentazione manuale di carichi deve essere evitata o
automatizzando l'attivita lavorativa oppure adottando ausili meccanici
(paranchi, pinze, pallettizzatori) e/o modificando e riprogettando le
postazioni di lavoro.

I lavoratori addetti a mansioni che comportano una movimentazione
manuale di carichi devono essere informati sulle caratteristiche del carico
da movimentare, devono ricevere un'adeguata formazione sulle procedure
dilavoro corrette e devono essere sottoposti a sorveglianza sanitaria mirata
da parte del medico competente.

Per prevenire disturbi e lesioni da sovraccarico cumulativoda

sollecitazione eccessiva degli arti superiori per movimenti e sforzi

ripetitivi (disosso, rifilatura, lavorazione in linea) é necessario:

— valutare i tempi e i metodi di lavoro

— riprogettare i compiti disergonomici

— addestrare gli addetti ed evitare le azioni superflue

— aumentare il numero di addetti sulla linea o rallentare la velocita della linea

— effettuare pause e rotazione di mansioni adeguate (10’ di lavoro non
ripetitivo o pause ogni 50’ di lavoro ripetitivo)

— correggere le posizioni e i movimenti impropri

— usare coltelli adatti e affilati

— effettuare controlli sanitari mirati, presso il medico competente, per un
pronto riconoscimento e cura dei sintomi.
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FORZA ECCESSIVA ALTA RIPETITIVITA

In the meat processing sector, there are numerous procedures
that involve manually moving loads through hoisting or
pulling and pushing maneuvers (for example, loading and
unloading or hooking and unhooking hams from carousels
and carts, transferring to refrigerator cells, packaging,
shipping, etc.).

These types of risks can cause acute damage to the spine and
upper limbs (accidents: back sprain, tendonitis, ...) or chronic
damage (compression arthropathy, neuropathy, ...).
Disturbances to upper limbs and osteoarticular pathologies
that bear on muscles, tendons), ligaments with nerve
compression (shoulder/shoulder blade arthropathies,
epicondilitis (tennis elbow), carpal tunnel syndrome, ...) and
are connected to maneuvers that require excessive strain or
strength, repeated actions, incorrect and inadequate positions,
insufficient breaks for recuperating, use of vibrating tools or
equipment, and low temperatures.

CORRECTIVE ACTION

Manually moving or handling loads must be avoided. Working
processes should be automated, or mechanical aids should be
utilized (hoists, grippers, pallets..) and/or work stations should
be modified and redesigned.

Employees responsible for tasks that involve manual handling
or movement of loads must be informed regarding the
characteristics of the loads to be moved, and must receive
adequate training regarding correct work procedures, as

well undergo specific health inspections by an authorized
physician.

To prevent injuries and lesions caused by cumulative

overload and excessive strain on limbs (ex. from deboning,

trimming, working on lines) the following must be taken into

consideration:

— evaluate disergonomic tasks

— train employees and prevent superfluous movements

— increase the number of employees on the line or slow down
the speed

— adequate breaks and task rotations (10min. of non-
repetitive work or breaks every 50min. of repetitive work)

— correct any incorrect position and movement

— use special, properly sharpened knives and blades

— undergo specific check-ups with a competent physician, in
order to quickly determine and cure symptoms.
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PERICOLI

DEGLI ALIMENTI

FOOD HAZARDS
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Pericoli degli alimenti possono provenire da:

ORGANISMI VIVENTI (pericoli biologici):

— MUFFE:si sviluppano in ambienti umidi e si diffondono attraverso l'aria.
Sono responsabili di molte alterazioni degli alimenti e possono anche
produrre, in alcuni casi, sostanze tossiche come le micotossine

— LIEVITI: si sviluppano in alimenti ricchi di zuccheri e possono alterare
gli alimenti

— VIRUS: si moltiplicano solo all'interno di altre cellule viventi come ad
esempio il virus dell'epatite A e virus di Norwalk

— PARASSITI: provengono da animali infestati: es. Trichinella spiralis dai
maiali e il verme solitario (tenia ) dal bovino o dal maiale

— BATTERI:organismi invisibili a occhio nudo e formati da un'unica
cellula. Sono autosufficienti e quando si trovano in ambienti favorevoli
per la presenza di nutrienti, temperature e umidita si riproducono molto
velocemente: la cellula madre si divide in due cellule figlie, le quali a
loro volta si divideranno dando luogo a quattro cellule figlie, poi otto, poi
sedici e cosli via; in poche ore dalla singola cellula madre si puo arrivare a
milioni di cellule.

CORPI ESTRANEI (pericoli fisici):
peli, cartilagini, ossa, legno, vetro, metalli, gomma/plastica.

SOSTANZE CHIMICHE (pericoli chimici):

disinfettanti, detergenti, additivi, coadiuvanti, farmaci, pesticidi, metalli
pesanti, ecc.... Questi pericoli possono derivare: dalle materie prime o altri
ingredienti, dall'ambiente di lavorazione o dal processo produttivo.

Food hazards can derive from:

LIVING ORGANISMS (biological hazards):

— MOLDS: develop in moist environments and are diffused through the air.
They are responsible for many alterations in food and can, in some cases,
also produce toxic substances, such as mycotoxins.

— YEASTS: develop in foods containing sugars and can alter these foods.

— VIRUSES: only multiply within other living cells, for example, the
Hepatitis A virus and the Norwalk virus.

— PARASITES: derive from infested animals: ex. Trichinella sipralis
(Trichinosis) from pigs and Tenia (Tape worm) from cows or pigs.

— BACTERIA: organisms invisible to the naked eye and formed by a
single cell. These organisms are self-sufficient, and when found in
favorable conditions, due to the presence of nutrients, temperature,
and humidity, reproduce very rapidly: the mother cell divides in two
daughter cells that, in turn, divide into four daughter cells, then eight,
then sixteen, etc. In just a few hours, millions of cells can derive from a
single mother cell.
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EXTRANEOUS BODIES (physical hazards):
hairs, cartilage, bones, wood, glass, metal, rubber/plastic.

CHEMICAL SUBSTANCES (chemical hazards):

disinfectants, detergents, additives, adjuvant, medications, pesticides,
heavy metals, etc. These hazards can derive from: raw materials or other
ingredients, from the work processing environment, or from the production
process.
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BATTERI
BACTERIA

b ASy

Li possiamo distinguere in:

— UTILI: sono indispensabili per 'uomo e/o per le produzioni alimentari
es: flora batterica intestinale per 'uomo; per gli alimenti batteri per la
vinificazione, fermenti ( yogurt, formaggio, salame)

— INNOCUI: non influenzano la conservazione degli alimenti perché non
sono in grado di moltiplicarsi negli alimenti

— DANNOSI 0 ALTERANTI: degradano gli alimenti modificando la
consistenza, I'odore e il colore

— PERICOLOSI O PATOGENI: sono in grado di provocare malattie
nel consumatore: Salmonella spp, Staphilococco aureo, Clostridium
botulinum, Listeria monocytogenes.

Can be distinguished in:

— USEFUL: important for humans and/or in food production, ex. intestinal
bacterial flora in humans; bacteria in wine production, enzymes (yogurt,
cheese, salami) for food.

— HARMLESS: do not influence food preservation, since these are not
capable of multiplying in food.

— HARMFUL OR ALTERING: degrade food and modify its consistency,
odor, and color

— HAZARDOUS OR PATHOGENIC: are capable of provoking illnesses
in consumers: Salmonella spp, Staphylococcus aureo, Clostridium
botulinum, Listeria monocytogenes
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FONTI DI CONTAMINAZIONE
SOURCES OF CONTAMINATION
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I batteri sono diffusi ovunque e la contaminazione degli alimenti puo
avvenire in qualsiasi momento e in qualsiasi punto della filiera di
produzione attraverso I'ambiente di lavorazione, le macchine o gli utensili
utilizzati, le materie prime e gli ingredienti utilizzati, le maestranze addette
alla lavorazione, I'aria e l'acqua, ecc....

ACQUA

Sono presenti vari microrganismi, raramente si possono trovare batteri
patogeni per lo pii1 di origine fecale (umana e animale); é impiegata per
lavare ed anche utilizzata come ingrediente. Lacqua per venire a diretto
contatto con gli alimenti deve essere potabile.

ARIA E POLVERE

Sul pulviscolo presente nell'aria sono trasportati vari tipi di batteri, muffe e
lieviti; 1a circolazione dell'aria deve essere tenuta sotto controllo perché puo
diventare un mezzo di contaminazione

AMBIENTE DI LAVORO

Il materiale organico che si accumula durante le lavorazioni, se non &
rimosso regolarmente, é il luogo ideale per la crescita dei microrganismi
che possono contaminare gli alimenti; le attrezzature e le strutture devono
essere regolarmente lavate e disinfettate in modo da diminuire il pit
possibile il numero di microorganismi

ADDETTI ALLA LAVORAZIONE

Le persone che manipolano gli alimenti sono un importante causa di
malattie di origine alimentare. Molti microrganismi sono normalmente
presenti sulla pelle, sui capelli, nel naso, nella gola e nell'intestino: alcuni
di questi possono essere patogeni come la Salmonella spp, lo Staffilococco
aureo, Listeria monicytogenes, ecc... Questi microrganismi, quando sono
presenti, possono direttamente arrivare sugli alimenti attraverso le mani,
la saliva, superfici di lavoro, ma anche indirettamente attraverso il contatto
con utensili sporchi.

Bacteria is diffused everywhere, and the contamination of food can occur
at any moment and during any point of the production chain, deriving
from the work environment, machines, or tools and equipment, as well as
from raw materials and ingredients, employees responsible for the working
process, air, water, etc.

WATER

Various organisms can be found in water; pathogenic bacteria can be found
on rare occasions, usually of a fecal origin (human and animal). It is used
to wash equipment, and it also used as an ingredient. In order to come into
direct contact with food, water must be potable.

AIR AND DUST

Various types of bacteria, molds, and yeasts are transported through the
dust present in the air. Since air can become a means of contamination, its
circulation must be kept under control.

WORK ENVIRONMENT

The organic material that accumulates during the working process, if not
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periodically removed, is an ideal environment for the growth of various
microorganisms that may contaminate the foods being processed. It for this
reason that the equipment and structures used must be regularly cleaned,
in order to decrease the number of microorganisms.

PROCESSING OPERATORS

Those who handle and process food are a significant cause of illnesses
originating from food. Many microorganisms are normally present on
skin, on hair, as well as in the nose, the throat, and the intestine. Several

of these can be pathogenic, for example: Salmonella spp, Staphylococcus
aureo, Listeria monocytogenes, etc. These microorganisms, when present,
can directly contaminate food trough hands, saliva, work surfaces, but also
indirectly through contact with dirty utensils.
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IGIENE DEL PERSONALE
HYGIENE FOR PERSONNEL
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'PRIMA DI ENTRARE IN REPARTO
BISOGNA

Indossare gli indumenti da lavoro
Indossare le scarpe antinfortunistiche
Ind la cuffia racchiudi capelli ed
eventualmenie il casco di protezione
Lavare le mani

GETTARE LA
q CARTA
NEL CESTINO
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Le persone sono veicoli naturali di microrganismi, alcuni dei quali possono
essere patogeni, quindi occorre evitare che questi vengano trasmessi agli
alimenti. E necessario pertanto rispettare in modo rigoroso sia le norme
riguardanti I'abbigliamento da lavoro che quelle dell'igiene personale.

ARMADIETTO

Gli abiti da lavoro non devono mai entrare in contatto con quelli civili per
evitare di contaminarli con microrganismi provenienti dall'esterno, percio
I'armadietto deve essere del tipo a doppio scomparto e va mantenuto pulito,
in ordine e deve contenere solo quanto indispensabile. Ogni operatore deve
indossare nel modo corretto ogni componente del proprio abbigliamento da
lavoro.

COPRICAPO

La cuffia deve essere pulita e deve raccogliere completamente i capelli.
CAMICE, GIACCA, PANTALONI ECC...

Devono essere di colore chiaro per facilitare 'individuazione dello sporco,
il tessuto deve essere facilmente lavabile ad alta temperatura per avere
migliori garanzie di pulizia; devono essere puliti, in buone condizioni e
mantenuti chiusi; non vanno tenuti nelle tasche oggetti (penne, fermagli,
cacciaviti, ecc ...) che possono accidentalmente cadere negli alimenti.
GUANTI

Devono essere mantenuti integri, puliti e devono essere sostituiti e/o lavati
frequentemente.

CALZATURE

Ad uso esclusivo del lavoro per evitare di introdurre microrganismi
provenienti dall'esterno; devono essere integre ed in buono stato di pulizia.
MASCHERE BUCCO-NASALI

Coprono il naso e la bocca; devono essere frequentemente sostituite.
GREMBIULI E IMPERMEABILI

Devono essere integri e mantenuti puliti con frequenti lavaggi.

Human beings are natural vehicles for microorganisms, some of which

can be pathogenic. These must be prevented from being transmitted to
food, therefore, standards regarding both work gear and clothing, as well as
personal hygiene, must be respected.

LOCKER

Work clothes must never come into contact with personal clothing so as
to prevent contamination of the latter with microorganisms from outdoor,
therefore, the lockers must be double compartment lockers and must be
kept clean, in order, and contain only indispensable items. All operators
must properly wear work clothes components.

HEAD COVER

Caps must be clean and all hair must be completely held under it.
SHIRTS, JACKETS, PANTS, ETC.

These must be light colored, in order to facilitate detecting dirt; they
must be easily washable at high temperatures to guarantee for greater
cleanliness; they must be clean, in good condition, and kept closed in the
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\ lockers; objects that can accidentally fall on the food being processed must
not be kept in pockets (pens, clips, screwdrivers, etc.)

GLOVES

Must be kept intact, clean, and must be replaced and/or washed frequently.
FOOTWEAR

Must only be used for work, in order to prevent introducing microorganisms
from outside; must be intact and in clean conditions.

NOSE-HOLE MASK

Covers nose and mouth. Must be frequently replaced.

APRONS AND WATERPROOF SMOCKS

Must be kept intact, clean and frequently washed.

INDOSSATE SEMPRE
CORRETTAMENTE GLI ABITI

DA LAVORO

WORK CLOTHES MUST ALWAYS BE
CORRECTLY WORN
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PERSONALE,

IGIENE DELLE MANI
HYGIENE OF THE HANDS FOR PERSONNEL

Catal) AdUS g () slalal)

La pelle e in particolare tutte quelle parti del corpo che rimangono
necessariamente scoperte sono superfici naturalmente “abitate”

da microrganismi. E per questo che, al fine di ridurre il rischio di
contaminazione, occorre concentrare le nostre cure su mani, viso e capelli.

CI SI DEVE LAVARE LE MANI CON SAPONE LIQUIDO, ACQUA

CALDA CORRENTE E ASCIUGARLE CON SALVIETTE A PERDERE:

— prima di iniziare il turno di lavoro

— dopo aver usato i servizi igienici

— dopo aver toccato oggetti (telefono, interruttori, maniglie, ecc.)

— dopo aver soffiato il naso, starnutito, tossito o toccato foruncoli

— dopo aver toccato o usato il proprio fazzoletto

— dopo aver toccato parti del corpo come naso, occhi, bocca, orecchie e
capelli

— dopo aver toccato il guscio delle uova o altri alimenti crudi

— dopo aver toccato imballaggi e ogni altro materiale non alimentare

— nel passaggio a lavorazioni diverse

— dopo le operazioni di sanificazione

— dopo aver toccato i rifiuti.

Skin and, particularly, all those body parts that remain necessarily
uncovered, are surfaces that are naturally “inhabited” by microorganisms.
Therefore, in order to reduce the risk of contamination, particular care must
be given to hands, face, and hair.

ONE MUST WASH HANDS WITH LIQUID SOAP, HOT RUNNING
WATER, AND DRY WITH DISPOSABLE TOWELS:

— before beginning a work shift

— after having used the bathroom

— after having touched objects (telephone, light switches, handles, etc.)

— after nose blowing, sneezing, coughing, or having touched a boil/pimple
— after having touched or used a tissue

— after having touched body parts such as nose, eyes, mouth, ears, and hair
— after having touched egg shells or other raw foods

— after having touched packaging and any other non-food material

— in passing to different working stages

— after sanitizing procedures

— after having touched waste/garbage
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LAVATE SEMPRE LE MANI
ALWAYS WASH YOUR HANDS
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IGIENE PERSONALE
PERSONAL HYGIENE

Cnlalall dalad) 48UasH

NON SI DEVE:

— indossare anelli, bracciali, orologi, orecchini e spille fermacapelli
(possono essere fonte di contaminazione e/o cadere nell'alimento)
pulirsi le mani sul camice

mangiare o bere durante le lavorazioni

assaggiare il cibo con le dita

toccare con le mani i cibi pronti al consumo

masticare chewing-gum e caramelle

usare stuzzicadenti

fumare

INOLTRE RICORDA CHE:

— le unghie vanno tenute corte, pulite e senza smalto

— le ferite devono essere medicate e protette con guanti impermeabili
integri

— per prelevare etichette o altro materiale simile non si devono umettare le
dita con la saliva

— occorre segnalare al responsabile dell'attivita eventuali disturbi riferibili
a malattie infettive e contagiose (diarrea, vomito, febbre).

YOU MUST NOT:

— wear rings, bracelets, watches, earrings, and hair clips (these can be
sources of contamination and/or fall into the food)

— clean hands on smocks

— eat or drink during the working process

— taste food using fingers

— touch ready-to-eat foods with hands

— chew gum and eat candy

— use toothpicks

— smoke

FURTHERMORE, REMEMBER:

— nails must be kept: short, clean, and without nail polish

— wounds must be medicated and protected with integral water-proof
gloves

— toremove labels or other similar material, do not moisten fingers with
saliva

— always notify the manager of any problems regarding infectious and
contagious diseases (diarrhea, vomit, fever)
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VIETATO FUMARE NEGLI
AMBIENTI DI LAVORO

SMOKING IN THE WORKPLACE IS
PROHIBITED
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SANIFICAZIONE, DETERSIONE
SANITIZING AND DETERGING PROCESS

BTl aiBel
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Serve a distruggere tutti i batteri patogeni eventualmente presenti e riduce
al minimo la contaminazione batterica generica.

Le strutture (pavimenti, pareti, soffitti), gli impianti, le attrezzature, gli
utensili devono essere tenuti in buone condizioni di pulizia.

La sanificazione é data dalla corretta successione di detersione e
disinfezione.

DETERSIONE:

Serve ad allontanare lo sporco e consiste in:

— asportazione meccanica dello sporco grossolano

— risciacquo iniziale con acqua calda a temperatura superiore a 45°C per

sciogliere i grassi e favorirne il distacco, ma inferiore a 60°C per evitare
di “cuocere” proteine, zuccheri o grassi, rendendoli pil tenacemente
attaccati alle superfici da pulire; é sufficiente che duri almeno 15 minuti.
applicazione del detersivo: poiché la maggior parte dei residui alimentari
(proteine e grassi) non si sciolgono nell'acqua, per eliminarli occorre im-
piegare un detergente che stacca lo sporco dalla superficie e ne permette
l'allontanamento con il risciacquo successivo.

risciacquo con acqua a temperatura di rubinetto per almeno 5 minuti

la soluzione detergente deve essere preparata alla concentrazione
consigliata dal produttore (vedi etichetta o scheda tecnica) perché una
soluzione troppo diluita é inefficace mentre una troppo concentrata &
inutile

la temperatura ottimale é circa 45-55° C (a temperature piu basse i grassi
non si sciolgono)

il tempo di contatto é in genere di 5-20 minuti (vedi etichetta o scheda
tecnica)

puo essere necessario associare un intervento meccanico di spazzolatura
al termine del ciclo di produzione le pulizie devono iniziare entro un'ora,
per evitare che lo sporco si secchi e divenga pit1 tenace

le parti smontabili delle attrezzature vanno rimosse prima di essere
pulite

prima di iniziare le pulizie tutti gli alimenti devono essere allontanati
dalle zone da pulire stoccandoli in magazzino o in cella. Tutte le
operazioni di pulizia devono procedere dall’alto al basso per concludersi
con il pavimento.
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This is required, in order to destroy all pathogenic bacteria
that may be present, as well as reduce generic bacterial
contamination to a minimum.

All structures and (floors, walls, ceilings), plants and systems,
equipment, and tools must be kept in adequately clean
condition.

The sanitizing process is the result of a correct succession of
deterging procedures and disinfecting procedures.

DETERGING:

Required to remove dirt, and consists in:

— mechanical removal of crude dirt;

— initial rinsing with hot water at a temperature above
+45°C, in order to melt fats/grease and favor their removal,
but below +60°C, to prevent “cooking” proteins, sugars, or
grease, making them stick more tenaciously to the surfaces
that need cleaning;

— use of detergents: since most food residues (protein and fat)
do not melt in water, in order to completely eliminate them,
detergent must be used that detaches dirt from surfaces and
allows it to be removed by rinsing;

— final rinsing with water, at tap water temperature, for at
least 5 minutes. The detergent solution must be prepared
at the concentration recommended by the manufacturer
(see label or technical form), since a solution that is
overly diluted is inefficient, while a solution that is overly
concentrated is useless and can corrode metal;

— an optimal temperature is approx. 45-55°C (at lower
temperatures, fats/grease do not melt);

— contact time is usually 5-20 minutes (see label or technical
form);

— it might be necessary to associate a mechanical
intervention using a brush (“elbow grease”);

— at the end of the production cycle, the cleaning process
must begin within an hour, in order to prevent dirt from
drying, becoming tougher and stickier;

— removable parts of equipment must be removed before
being cleaned;

— before beginning the cleaning process, all food must
be removed from the area to be cleaned and stored in a
warehouse or in a refrigerator cell. All cleaning procedure
must be carried out from to bottom, concluding with the
floor.
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SANIFICAZIONE, DISINFEZIONE
SANITIZING AND DISINFECTING PROCESS
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DISINFEZIONE

Sulle superfici pulite, lavate con detergenti, rimangono comunque dei
batteri che sono ancora in grado di duplicarsi e di raggiungere livelli
pericolosi per gli alimenti. Per ridurre questo rischio, alla detersione deve
seguire la disinfezione.

DISINFETTANTI PIU COMUNI

CALORE

Lacqua calda a 82°C per 2 minuti, in lavastoviglie o sterilizzacoltelli,
consente la distruzione della maggior parte dei microrganismi e non
lascia residui. In presenza di sporco il calore cuocendo le proteine induce
la formazione di una pellicola protettiva per i batteri, ecco perché occorre
prima pulire molto bene le superfici da disinfettare. Una volta lavate e
disinfettate le attrezzature vanno perfettamente asciugate. I batteri in
presenza di acqua si moltiplicano molto rapidamente.

PRODOTTI AL CLORO ATTIVO

Candeggina e Varechina sono molto economici, molto attivi a 4°C e per ogni
aumento di 10°C l'efficacia aumenta del 50%, pero oltre i 35°C corrodono i
metalli; il tempo di contatto va dai 10 ai 30 minuti: la presenza dello sporco
li inattiva.

SALI QUATERNARI D’AMMONIO

Benzalconio e Benzoxonio sono attivi fino a 100°C; non sono inattivati
dallo sporco, anzi possiedono anche un azione detergente (sono i cosiddetti
“sanificanti” perché detergono e disinfettano contemporaneamente); sono
difficili da risciacquare; vanno lasciati agire per 15-30 minuti in funzione
della concentrazione del principio attivo prima del risciacquo finale.

ANFOTERI
Sostanze che hanno un effetto detergente e una buona efficacia
disinfettante, non sono inattivati dai residui alimentari.

ALCOOL ETILICO O ISOPROPILICO

Ad una concentrazione del 65% per 1 minuto é efficace sui batteri, per
le muffe occorre concentrare al 70%; é volatile quindi non é necessario
risciacquare; é poco costoso, possiede anche azione pulente.
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DISINFECTION

Bacteria, which are still capable of multiplying and reaching
hazardous levels for food, can still remain attached to clean,
washed surfaces. To reduce this risk, a disinfection process
must follow the deterging process.

COMMON DISINFECTANTS

HEAT

Hot water at +82°C for 2 minutes, in the dishwasher or knife
sterilizer, allows for most microorganisms to be destroyed,
without leaving residues. In the presence of dirt, heat cooks
proteins, creating a protective barrier for bacteria. It is for
this reason that the surfaces to be disinfected must first

be thoroughly cleaned. Once washed and disinfected, all

equipment must be thoroughly dried. The bacteria present in

water multiply rapidly.

ACTIVE CHLORINE PRODUCTS

Bleach and chlorine are very inexpensive and very active
at +4°C; for every increase of 10°C, their efficiency increases
50%, but above +35°C, they corrode metals. These must be
left for 10-30 minutes (max) to be effective: the presence of
dirt makes them inactive.

AMMONIA QUATERNARY SALTS

Benzalkonium and benzoxonium are active up to 100°C.
The presence of dirt does not make them inactive. In fact,
they also possess a deterging action (these are so called
“sanitizers”, since they clean and disinfect simultaneously).
They are difficult to rinse, and must be left 15-30 minutes
to be effective, in relation to the concentration of the active
ingredient.

ANPHOTERIC SUBSTANCES

These are substances that have a deterging effect and a
good disinfecting power; they are not made inactive by food
residue.

ETHYL ALCHOL AND ISOPROPYL ALCHOL

At a concentration of 65% for 1minute, alcohol is efficace on
bacteria; 70% for mold. It is volatile, therefore, it does not
require rinsing, possesses a cleaning action, and is rather
inexpensive.
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SANIFICAZIONE
SANITIZING PROCESS
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RICORDA CHE:
— isali quaternari dammonio non sono efficaci sulla gomma e la
— diluizione va fatta secondo le istruzioni del produttore: risparmiare
sul disinfettante puo permettere la sopravvivenza di batteri a livelli
qr pericolosi, aumentare la capacita dei batteri di resistere all'azione del
e disinfettane, cosi come eccedere con il principio attivo non ne migliora
l'efficacia
— tempo di contatto: un tempo troppo breve puo essere inefficace
— alternare ogni tre mesi il tipo di disinfettante, si evita la selezione di
batteri resistenti dopo l'applicazione del disinfettante
— occorre asportarne residui con un risciacquo finale
— selaventilazione, la temperatura e le caratteristiche dei materiali non
sono sufficienti, occorre procedere all'asciugatura delle superfici stesse
per evitare la moltiplicazione batterica favorita dallambiente umido
— énecessario controllare scrupolosamente l'etichetta, verificando
soprattutto le seguenti diciture:
disinfettante, presidio medico chirurgico
n.di registrazione al Ministero
da usarsi nell'industria alimentare
dosi e tempi di utilizzo
composizione, produttore, lotto e data di produzione
avvertenze sulla sicurezza per 'uso

REMEMBER:

— ammonia quaternary salts are not efficient on rubber and they must be
diluted according to the instructions of the manufacturer, since saving
on disinfectants could cause the survival of bacteria at hazardous
levels, and lead to bacteria becoming resistant towards the action of the
disinfectant. However, exaggerating with the main ingredient does not
improve its efficiency;

— contact time: an insufficient period of time could be inefficient;

— every three months, alternate the type of disinfectant used. This
prevents the selection of resistant bacteria after application of the
disinfectant;

— afinal rinse is required to remove residues;

— ifventilation, temperature, and characteristics of the materials are not
sufficient, the surfaces must be dried to prevent the multiplication of
bacteria that favor moist/humid environment;

— labels must be carefully read, especially verifying that the following are
indicated:

Disinfectant, Surgical Medical Presidium

Ministry of Health Registration N°

For use in food industries

Amount and time of use

Composition, Manufacturer, Lot, Date of Manufacture
Warnings on Safety in Use
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LOTTA AGLI ANIMALI
INDESIDERATI E INFESTANTI

FIGHT AGAINST PESTS AND INFESTATION
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Per animali infestanti si intendono insetti volanti e striscianti, acari,

roditori, rettili, uccelli, mentre animali definiti come “indesiderati”

sono cani e gatti. Il controllo degli animali infestanti o indesiderati é di

fondamentale importanza per la prevenzione di eventuali contaminazioni,

dirette o indirette, degli alimenti; altrettanto importante é la corretta

gestione delle sostanze chimiche eventualmente utilizzate.

Occorre ostacolare I'ingresso e I'insediamento degli infestanti negli

stabilimenti.

In linea generale é sconsigliato I'uso di presidi chimici per la

disinfestazione all'interno dei locali di lavorazione e deposito alimenti, la

prevenzione é solitamente efficace attraverso:

— adeguata manutenzione dell'edificio (eliminare crepe, buchi nei muri e
nei pavimenti, allontanare le attrezzature inutilizzate)

— assenza di fessure nei raccordi tra porte e pavimenti/pareti

— isolamento e chiusura dei condotti di alloggiamento di utenze elettriche
e/o telefoniche

— reti antiinsetti alle finestre

— manutenzione aree interne ed esterne compreso il taglio regolare
dell'erba

— il disegno delle pareti deve essere tale da non presentare superfici
orizzontali che possano offrire alloggio a polvere/sporco/etc... e
consentire una via di trasferimento per gli infestanti

— la presenza di alimenti e di acqua attira gli animali infestanti
permettendone la riproduzione, pertanto si deve evitare che sostanze
alimentari e rifiuti vengano abbandonati senza protezione e che si
formino ristagni di acqua.

Sia gli animali infestanti che indesiderati possono causare diverse malattie
tramite il contatto con i loro escrementi o i loro parassiti.

Flying and crawling insects, as well as mites, rodents, reptiles, and birds are

considered infesting animals or pests, while “undesired” ones are animals,

such as cats and dogs. Controlling pests or undesired animals is of utmost

importance in preventing any type of food contamination, whether direct

or indirect. Likewise important is the correct management of chemical

substances used.

Access and invasion of pests in buildings and plants must be prevented.

Generally, the use of chemical pesticides is not recommended for

disinfestation within processing areas and food storage areas. Prevention is

usually efficient through:

— providing for adequate maintenance of buildings and plants (eliminate
cracks, holes in walls and floors, remove unused equipment);

— eliminating crevices and spaces between doors and floors/walls;
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— isolating and closing ducts that house electrical and/or telephone wires
and panels;

— applying protective nets to windows;

— providing for proper maintenance of internal and external areas,
including cutting grass on a regular basis;

— verifying that walls are not designed with horizontal surfaces, in order to
prevent dust, dirt, etc, from accumulating, allowing for a way of passage
for pests;

— preventing the presence of food and water, which attract pests, allowing
for reproduction of the same. Therefore, food substances and waste/
garbage must not be disposed of if not adequately closed and protected,
and water must not be left to stagnate.

Both pests and undesired animals can provoke various illnesses through
contact with their excrements and their parasites.
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RIFIUTI
WASTE
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SMALTIMENTO RIFIUTI

I rifiuti sono gli scarti, di qualunque genere, che non possono rientrare
nelle linee di lavorazione.

Questi dovranno essere regolarmente allontanati dalle aree di produzione
e adeguatamente stoccati in attesa del trasporto . I contenitori per rifiuti
devono essere provvisti di coperchio per evitare che eventuali insetti
volanti possano accedervi. Inoltre devono essere dotati di un dispositivo
che ne permetta l'apertura senza toccarlo per evitare di sporcarsi le mani.

WASTE DISPOSAL

Waste/Garbage includes all scraps, which are not part of the processing
lines.

This must be regularly removed from the production area and adequately
stored while attending transport. The containers used for waste material
must have a lid, in order prevent insects from entering. Furthermore, the
containers must be equipped with a mechanism that allows for opening
without having to touch them, in order to prevent hand contamination.
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I RIFIUTI NON POSSONO ENTRARE
NELLE LINEE DI LAVORAZIONE

WASTE MATERIAL CANNOT ENTER
THE PROCESSING LINES
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SCHEMA LAVORAZIONI
WORK PROCESS
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ORGANIZZAZIONE DEI LOCALI

Anche l'organizzazione dei locali incide sulla sicurezza del prodotto. Essa
Sl ~ | sideve basare sul principio del “tutto avanti”, cioé la movimentazione degli
alimenti deve procedere, dal reparto di ricevimento delle materie prime
fino al reparto di spedizione del prodotto finito, senza ritorni o incroci di
percorso. Tale separazione & necessaria anche nella gestione dei flussi
daria, nella movimentazione del personale, nel deflusso degli scarichi
liquidi, nello smaltimento dei rifiuti solidi e nell'allontanamento dei vapori.
E indispensabile separare, senza possibilita di ritorno, la zona a piu alto
grado di contaminazione, detta anche zona sporca o grigia, da quella a
minor grado di contaminazione, detta anche zona pulita o bianca.

ORGANIZING WORKPLACES

The organization of workplaces also has an impact on the safety of the
product. This must be based on the “all forward ” principle, that is, the
handling of food products must proceed forward, from the raw material
receiving sector, to the finished product delivery sector, without returning
or crossing-over. This separation is also necessary in managing air flow,
moving personnel, draining liquids, disposing solid waste material, and
expelling fumes.

It is important to separate areas with a high degree of contamination
without the possibility of return (also known as dirty or gray areas) from
areas with a lower degree of contamination (also known as clean or white
areas).
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MACELLO BOVINO
CATTLE SLAUGHTERHOUSE

SEZIONAMENTO SUINO
PIG SECTIONING PROCESS

PRODUZIONE SALAME
SALAMI PRODUCTION
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Dehiding Shipping Filling
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Quartering
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Per informazioni rivolgersi a

CENTRO SERVIZI CITTADINI STRANIERI
CASTELNUOVO RANGONE
via Roma 1, c/o il Municipio, 1° piano
tel. 059 534818 — fax 059 534900
orari di apertura:
giovedi 15.30-18.30 / sabato 9.30-12.30

MODENA FORMAZIONE
via Scaglia Est, 9 — 41100 Modena
tel. 059 2924011 — fax 059 344552
i.sanso@modenaformazione.it
J

“LE 2 SICUREZZE: DISTRETTO DELLE CARNI DI CASTELNUOVO RANGONE"
Operazione cofinanziata dal FSE, dal Ministero del Lavoro, della Salute
e delle Politiche Sociali e dalla Regione Emilia-Romagna
Approvata dalla Provincia di Modena con Delibera di Giunta n. 65
del 19/02/2008 Rif. PA 2007-0369/Mo

PROGETTO 1: “LE 2 SICUREZZE: SICUREZZA SUL LAVORO - SICUREZZA ALIMENTARE”
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