	Cosa

(contenuti)
	Come

(modalità didattica)
	Chi

(docenti)
	Quando
	Verifica

	Caratteristiche dell’istituto (planimetria, n° dipendenti e allievi)
	Colloquio 


	SPP
	Assunzione
	questionario

	Organigramma aziendale (dirigenti, RSPP, RLS, MC, incaricati delle emergenze)
	Colloquio 

Schema organigramma
	SPP
	Assunzione

Modifiche organigramma
	questionario

	Norme generali di sicurezza 

(principi generali di leggi quadro italiane e norme comunitarie) 
	Colloquio

Depliant
	SPP
	Assunzione

Nuove leggi o modifiche 

Prima dello stage
	questionario

	Rischi generali, misure di prevenzione adottate e procedure organizzative 
	colloquio
	SPP
	Assunzione

Modifiche strutturali
	questionario

	Piani di emergenza ed evacuazione 

(vie ed uscite di sicurezza, segnaletica, dispositivi di emergenza)  
	Sintesi piani
	SPP
	Assunzione

Modifiche strutturali 
	questionario

	Rischi specifici della mansione svolta, misure e attività di prevenzione  e protezione adottate 

(procedure specifiche,  fasi di lavoro, dotazioni di sicurezza e  regolamenti)
	Colloquio e/o sopralluogo

Estratto DVR
	SPP, preposto
	Assunzione Cambio mansione

Modifiche attività didattiche

Aggiornamento di routine
	Osservazione comportamenti lavorativi

	Uso di macchine o attrezzature


	Colloquio

Dimostrazione pratica

Affiancamento

Presa visione del libretto d’uso
	preposto
	Assunzione Cambio mansione

Acquisto nuovi macchinari

Aggiornamento di routine
	Osservazione comportamenti lavorativi

	Schede tecniche di sicurezza dei prodotti impiegati 
	Presa visione delle schede 
	SPP, medico competente
	Assunzione Cambio mansione

Introduzione nuovi prodotti

Aggiornamento di routine
	

	DPI 

(quali, quando, perché e come indossarli) 
	Dimostrazione pratica

Consegna sottoscritta
	SPP, preposto
	Assunzione Cambio mansione

Aggiornamento di routine
	Osservazione comportamenti lavorativi


Procedure per i nuovi assunti

La segreteria didattica e la segreteria del personale comunicano al RSPP il nominativo degli allievi e del personale neo-assunto.

Predisposizione – aggiornamento del materiale didattico per la presentazione nelle classi e la gestione del colloquio individuale

Formazione – aggiornamento dei coordinatori dei CdC per la informazione degli allievi.

Predisposizione del programma di informazione rivolto agli allievi e delle prime classi e di quelli provenienti da altri istituti.

Realizzazione del colloquio individuale da parte del SPP con il nuovo assunto

	DESTINATARI
	COSA
	COME
	CHI
	QUANDO
	VERIFICA

	Allievi in stage
	Diritti doveri

Norme generali di sicurezza

Misure di autotutela

Rischi generali del comparto produttivo
	colloquio
	Tutor scuola

ASL, MC

SPP scuola
	Prima dello stage
	questionario

	
	Rischi specifici della mansione
	colloquio
	Tutor aziendale

SPP aziendale
	All’inizio dello stage
	

	Tutor scuola e referente stage
	Diritti doveri

Norme generali di sicurezza

Misure di autotutela

Rischi generali del comparto produttivo

Criteri di selezione e modalità di relazione con l’azienda
	incontro di aggiornamento
	SPP scuola, ASL
	Prima dello stage
	questionario


Attestato di avvenuta formazione

	Nome e Cognome
	Motivazione
	Modalità
	Durata
	Argomento
	Valutazione

	
	Formazione di base
	Colloquio
	1 ora
	Organizzazione sicurezza nella scuola
	questionario

	
	Formazione specifica
	Colloquio + Affiancamento
	4 ore
	Rischi della mansione Procedure lavorative

DPI
	Controllo comportamenti lavorativi


Scheda di informazione per mansione

	Mansione: COLLABORATORE SCOLASTICO

Attrezzature impiegate: scope, strizzatori, palette per la raccolta , guanti, secchi, stracci, motospazzatrici, scale portatili

Prodotti usati: detergenti, ammoniaca, candeggina, alcol, acquaragia ………………

	Fattori di rischio
	Possibili effetti sulla salute
	Misure di prevenzione
	DPI in dotazione
	Protocollo sanitario
	Lavoratrici madri

	1. Movimentazione manuale di carichi

2. Contatto con prodotti di pulizia

3. Scivolamenti in piano
	1. Alterazioni degenerative della colonna vertebrale

2. Dermatiti

3. Traumi
	1. Uso di carrelli, corretta movimentazione suppellettili 

2. Uso di guanti

3. Uso di calzature chiuse e con suole di gomma
	2. Guanti di gomma 
	
	Mansione compatibile con esclusione movimentazione carichi > 5 kg. e uso scale

	Attività di formazione previste…es: lettura etichette e schede di sicurezza dei prodotti utilizzati.

	Norme comportamentali………..

	Procedure di sicurezza previste dall’istituto……..

	Il lavoratore ha preso visione e ha ricevuto copia della presente scheda e si impegna ad adottare le misure di prevenzione e protezione adottare dall’istituto, ad utilizzare i DPI previsti, ad adottare le misure comportamentali indicate.

Contestualmente gli sono stati forniti i nominativi del responsabile  del Servizio di Prevenzione e Protezione, del Medico Competente, e del Rappresentate dei Lavoratori per la Sicurezza.

Firma del lavoratore……………

Firma del preposto/RSPP…………………

Data  


	Mansione: AMMINISTRATIVO

Attrezzature impiegate: VDT, fotocopiatrice, fax
Prodotti usati………………

	Attività
	Fattori di rischio
	Possibili effetti sulla salute
	Misure di prevenzione
	DPI in dotazione
	Protocollo sanitario
	Lavoratrici madri

	Uso VDT
	1. illuminazione inadeguata

2.  postura inadeguata

3.  organizzazione del lavoro inadeguata
	1.  affaticamento visivo

2.  alterazioni degenerative della colonna vertebrale

3.  stress
	1.  disposizione della postazione VDT rispetto alla finestra, adeguamento dell’illuminazione artificiale

2.  sedia a norma

3.  revisione condivisa dell’organizzazione del lavoro
	
	Visita medica quinquennale, biennale se > 50 anni, o su indicazione del MC
	Mansione compatibile con raddoppio delle pause

	Altre attività di formazione previste…

	Norme comportamentali………..

	Procedure di sicurezza previste dall’istituto……..

	Il lavoratore ha preso visione e ha ricevuto copia della presente scheda e si impegna ad adottare le misure di prevenzione e protezione adottare dall’istituto, ad adottare le misure comportamentali indicate.

Contestualmente gli sono stati forniti i nominativi del responsabile  del Servizio di Prevenzione e Protezione, del Medico Competente, e del Rappresentate dei Lavoratori per la Sicurezza.

Firma del lavoratore……………

Firma del RSPP…………………

Data  


	Mansione: INSEGNANTE EDUCAZIONE FISICA

Attrezzature impiegate: spalliere, cavalletti, pedane, funi, palloni

Prodotti usati: ………………

	Fattori di rischio
	Possibili effetti sulla salute
	Misure di prevenzione
	DPI in dotazione
	Protocollo sanitario
	Lavoratrici madri

	1. Rumore

2. Scivolamenti in piano, cadute dall’alto
	1. Stress, ipoacusia

2. Traumi
	1. insonorizzazione palestra, limitazione presenze in palestra

2. controllo periodico attrezzature
	
	
	Mansione incompatibile per stazione eretta prolungata

	Attività di formazione previste: analisi infortuni occorsi in palestra

	Norme comportamentali………..

	Procedure di sicurezza previste dall’istituto: registrazione su apposita scheda degli infortuni e incidenti che accadono in paletsra

	Il lavoratore ha preso visione e ha ricevuto copia della presente scheda e si impegna ad adottare le misure di prevenzione e protezione adottare dall’istituto, ad utilizzare i DPI previsti, ad adottare le misure comportamentali indicate.

Contestualmente gli sono stati forniti i nominativi del responsabile  del Servizio di Prevenzione e Protezione, del Medico Competente, e del Rappresentate dei Lavoratori per la Sicurezza.

Firma del lavoratore……………

Firma del preposto/RSPP…………………

Data  


Esempio di verifica di informazione di base

A seguito delle informazioni ricevute, compili la seguente scheda

NOME DEL RESPONSABILE DEL SERVIZIO DI PREVENZIONE E PROTEZIONE

_______________________________________________________________________________________

MODALITA’ DI ACCESSO (orario, n. telefono)

________________________________________________________________________________

NOME DEL MEDICO COMPETENTE AZIENDALE

________________________________________________________________________________

MODALITA’ DI ACCESSO (orario, n. telefono)

________________________________________________________________________________

NOMINATIVI DEI RAPPRESENTANTI DEI LAVORATORI PER LA SICUREZZA

________________________________________________________________________________

NOMINATIVI DEI LAVORATORI DESIGNATI PER LA LOTTA ANTINCENDIO

________________________________________________________________________________

NOMINATIVI DEI LAVORATORI DESIGNATI PER IL PRIMO SOCCORSO

________________________________________________________________________________

Risponda alle seguenti domande

	
	Sì
	No

	Conosce i rischi cui è esposto e i relativi rischi per la salute?
	
	

	Ha a disposizione le procedure di lavoro formulate per le operazioni che costituiscono la sua mansione?
	
	

	Ha partecipato alla scelta dei DPI per la sua mansione?
	
	

	È dotato di DPI adeguati?
	
	

	Ha suggerito eventuali soluzioni al contenimento dei rischi a cui è esposto?
	
	

	Conosce le procedure di emergenza?
	
	

	Conosce l’organizzazione del sistema di sicurezza della sua azienda?
	
	




CHECK-LIST PER VALUTARE LE ATTIVITA’ DI INFORMAZIONE E FORMAZIONE DEI LAVORATORI
informazioni di base per tutti i lavoratori

1. nella rilevazione e nella valutazione dei rischi sono stati consultati i lavoratori?

2. è stata prevista l’informazione di ciascun lavoratore circa i rischi della propria mansione e le relative misure di protezione e prevenzione?

3. è stata prevista l’informazione dei lavoratori circa i rischi generali dell’istituto?

4. è stata prevista l’informazione di ciascun lavoratore circa l’organigramma della sicurezza a scuola, competenze e modalità di accesso a responsabile SPP, RLS, medico competente?

5. è stata prevista l’informazione dei lavoratori circa i piani per le emergenze?

6. in fase di assunzione è previsto un protocollo (modalità e competenze) di addestramento, integrato con la sicurezza?

programmi di informazione/formazione per problemi

1. il problema da affrontare rientra fra i rischi contemplati nel documento di valutazione dei rischi?

2. è stata definita l’entità del problema individuato (numerosità degli addetti interessati, gravità degli effetti, ecc.)?

3. è stato valutato il bisogno di in-formazione dei lavoratori relativamente al problema individuato?

4. il bisogno deriva da un obbligo di legge?

5. il bisogno è stato espresso dai lavoratori (tramite RLS o questionario)?

6. il bisogno è emerso dall’osservazione dei comportamenti lavorativi?

7. l’individuazione del problema è stato condiviso dal RLS?

8. sono stati individuati gli obiettivi che si vogliono raggiungere?

9. gli obiettivi sono stati condivisi dal RLS?

10. sono stati individuati i destinatari (persone, mansioni, totalità)?

11. sono state individuate le attività in-formative?

12. sono stati individuati le risorse e gli strumenti?

13. gli interventi ipotizzati sono pertinenti rispetto agli obiettivi posti?

14. le attività e gli strumenti scelti garantiscono la partecipazione, il coinvolgimento e la possibilità di indicare delle soluzioni da parte dei lavoratori?

15. sono state individuate le figure idonee (docenti e tutor) a gestire le attività in-formative?

16. è stato definito un programma (date, sequenza, argomenti) degli interventi?

17. al medico competente è stato assegnato l’incarico e previsto il tempo necessario per l’informazione individuale circa i problemi di salute rilevati?

18. il programma è stato condiviso dal RLS?

19. sono stati definiti modalità e strumenti di verifica dell’efficacia degli interventi?

20. sono stati definiti modalità e strumenti di attestazione degli interventi?

21. tutti gli aspetti indicati sopra si trovano scritti nel piano di informazione e formazione?
Per agevolare la costruzione delle schede informative per mansione si allega un profilo di rischio delle figure professionali presenti negli istituti

Docente

La sua attività è caratterizzata dallo svolgimento di lezioni in materie specifiche, avvalendosi di strumenti cartacei, tra cui testi, fotocopie e dispense e, talvolta, di strumenti informatici o di attezzature. Egli ha inoltre la responsabilità degli alunni durante lo svolgimento della propria attività.

Soprattutto nelle scuole medie e, negli ultimi anni anche in alcune scuole elementari, sono stati introdotti corsi di informatica, pertanto in questi casi l’attività viene svolte in aule attrezzate in cui ciascuno studente ha a disposizione un videoterminale.

Attrezzature e macchine

Le attrezzature normalmente utilizzate sono:

	Computer
	Con esso e con l'ausilio di software adeguato si tengono lezioni di materie specifiche.

	Lavagna luminosa
	Utilizzata per proiettare lucidi per la trattazione di tematiche specifiche.

	Lavagna (in ardesia; plastificata…)
	Lastre sulle quali si scrive con gesso, pennarelli, ecc.


Fattori di rischio:

· Rischio elettrico: è legato alla possibilità di elettrocuzione, durante l’utilizzo di particolari attrezzature elettriche (computer, lavagna luminosa, ecc.), per contatto con cavi elettrici con rivestimento isolante non integro, il rischio di natura elettrica diventa più rilevante nei casi, non infrequenti, in cui l’impianto elettrico non prevede gli idonei dispositivi di protezione contro i contatti indiretti (interruttori differenziali) e contro i sovraccarichi (interruttore magnetotermico), in maniera meno frequente il rischio è legato alla disposizione non idonea dei cavi elettrici che può determinare un pericolo di tranciamento. Il rischio è anche legato al numero di prese a disposizione: il problema ha una frequenza significativa nel caso siano presenti laboratori didattici, soprattutto di informatica, dove spesso le prese vengono sovraccaricate.

· Illuminazione generale: esiste un problema di sicurezza per cui il rischio è collegato al livello non idoneo dell’illuminazione di alcuni locali o passaggi per cui è possibile inciampare, scivolare o urtare contro elementi ingombranti o sporgenti. Per quanto concerne gli aspetti igienici, le situazioni di discomfort sono generalmente legate al non corretto livello di illuminamento delle aule che può determinare un eccessivo affaticamento della vista, più raramente i problemi sono legati alla presenza di elevati contrasti di luminanza nel campo visivo del docente dovuti alla mancanza, alle finestre, di tende parasole, l’influenza di questo elemento di discomfort è attenuata dal fatto che la posizione di lavoro non è necessariamente fissa durante lo svolgimento delle lezioni;

· Antincendio e Gestione delle Emergenze: il livello di rischio è essenzialmente legato alla mancanza di formazione ed informazione del personale docente, compreso quello che non ha uno specifico ruolo operativo nella gestione dell’emergenza, perché è direttamente responsabile degli alunni presenti.

· Rischio posturale: i docenti possono assumere posture non ergonomiche durante lo svolgimento delle lezioni che possono portare a disturbi a carico della colonna vertebrale, anche in relazione agli arredi spesso inadeguati.

· Movimentazione Manuale dei carichi: comuni a tutti gli ordini di scuola devono essere considerate le attività di supporto ai ragazzi portatori di handicap, per i quali l’assistenza in tal senso deve essere continuativa.

· Rumore: il rischio è legato sia la contesto urbano in cui l’edificio scolastico è inserito che alle condizioni in cui si svolge l’attività didattica, in particolare al numero degli alunni presenti in aula ed agli spazi a disposizione per lo svolgimento delle lezioni; i livelli di esposizione sono tali da generare soltanto situazioni di discomfort e quindi tali da determinare, ad esempio, affaticamento e diminuzione della capacità di attenzione, solo nei casi più gravi l’esigenza del docente di alzare sempre più la voce può provocare laringiti croniche.

· Condizioni microclimatiche: le condizioni di discomfort sono nella maggior parte dei casi dovute all’assenza o ad un errato dimensionamento degli impianti di ventilazione e di condizionamento/riscaldamento il che comporta spesso temperature nei locali troppo calde o troppo fredde, sbalzi sensibili da un ambiente all’altro e, anche se più raramente, scarso ricambio di aria.

· Sostanze utilizzate: è possibile che in caso di persone particolarmente sensibili l’utilizzo di gessi da lavagna, pennarelli particolari o solventi organici per la detersione delle superfici si sviluppino allergie.

· Organizzazione del lavoro: la ripetitività delle attività, la scarsa possibilità di avanzamento di carriera nonché la scarsa valorizzazione dell’acquisizione della professionalità nel corso degli anni possono provocare situazioni di stress. A queste cause di stress legate all’ordinamento del personale docente, si aggiunge quello più legato all’attività specifica svolta, ed in particolare la costante e continua vigilanza degli alunni nonché le modalità e la costanza dei rapporti interpersonali con questi.

Tra i docenti, esistono “categorie”, considerate di seguito, con rischi specifici.

Educatore scuole materne

Fattori di rischio:

· Disturbi da stress dovuti a:

· carico di lavoro – responsabilità

· rumore in particolari momenti (pasti, ricreazione)

· Rischio infettivo derivante da:

· assistenza igienica ai bambini

· attività di primo soccorso

· Carico di lavoro fisico, derivante da:

· sollevamento, abbassamento, trasporto dei bambini (mediamente d peso intorno a 15-20 kg.)

· Rischio posturale, legato a:

· attività ludico/didattica

· assistenza dormitorio

· assistenza ai pasti

· arredi a misura di bambino

· Rischio legato ai trasporti, nel caso debba spostarsi durante le ore lavorative per questioni amministrative

Insegnante di sostegno

Fattori di rischio:

Disturbi da stress, dovuti a:

· carico di lavoro mentale – responsabilità

· natura stessa del lavoro e a tipo di inabilità dell’allievo, rapporto con il disabile

Rischio infettivo derivante dall’assistenza igienica dell’allievo

Carico di lavoro fisico, derivante dal sollevamento, abbassamento, trasporto dell’allievo o degli ausili nel caso in cui gli spazi non siano perfettamente fruibili

Docenti educazione fisica

Questa attività si svolge per lo più in palestre, ma anche, quando possibile, nei cortili o nei campi sportivi annessi all'edificio scolastico.

Attrezzature
Le attrezzature normalmente utilizzate raggruppate per attività sono:

	Spalliere, cavalletti, pedane, funi, ecc.
	Queste attrezzature sono utilizzate in vario modo per creare dei circuiti di allenamento.

	Palloni
	Sono utilizzati per svolgere diversi esercizi e giochi.


Fattori di rischio:
· Attrezzature utilizzate: è possibile, in relazione al fatto che potrebbe essere presente materiale ingombrante, che diventi significativo il rischio di urti, tagli e abrasioni; inoltre lo svolgimento di attività ginniche con attrezzi particolari (quadro svedese, parallele, spalliere ecc.) sottopone sia il docente incaricato che gli studenti al rischio di cadute dall'alto. E’ da rilevare inoltre che non sempre le attrezzature a disposizione risultano idonee all’uso che se ne fa. 

· Elementi taglienti: spesso nelle palestre è stata rilevata la presenza di vetri non del tipo antisfondamento e non dotati di pellicola antischeggia, e di corpi illuminanti non protetti, ciò costituisce un rischio soprattutto in relazione al fatto che molti degli esercizi eseguiti durante l’attività ginnica comportano l’uso di palloni che potrebbero urtare e rompere sia le finestre che le eventuali plafoniere delle lampade.

· Antincendio e Gestione delle Emergenze: il livello di rischio è essenzialmente legato al possibile affollamento dei locali in cui si svolgono le attività, per il quale potrebbero non risultare idonee le vie di fuga.

· Rumore: considerando che i docenti trascorrono l’intero orario di cattedra in palestra, l’esposizione può essere significativa in caso di palestre con caratteristiche acustiche inadeguate.
Assistenti di laboratorio e docenti tecnico-pratici 

L’assistente tecnico svolge attività di supporto tecnico alla funzione del docente tecnico-pratico relativamente alle attività didattiche e alle connesse relazioni con gli studenti, avendo autonomia e responsabilità nello svolgimento de lavoro con margini valutativi, nell’ambito delle direttive e delle istruzioni ricevute. Inoltre è addetto alla conduzione tecnica dei laboratori, garantendone l’efficienza e la funzionalità.

In questi ambiti provvede alla preparazione del materiale e degli strumenti per le esperienze didattiche e per le esercitazioni pratiche , garantendo l’assistenza durante lo svolgimento delle stesse; al riordino e alla conservazione del materiale e delle attrezzature tecniche, garantendo la verifica e l’approvvigionamento periodico del materiale  utile alle esercitazioni, in rapporto con il,magazzino e l’ufficio tecnico.

Per queste figure professionali i rischi specifici sono condizionati dalle attività svolte nei laboratori. 

Per quanto riguarda più specificatamente gli assistenti di laboratorio, esistono anche rischi di diversa natura (stress), legati all’ambiguità dei rapporto con i docenti, che peraltro non rispondono a criteri di subordinazione gerarchica, e alla necessità di tenere la situazione sotto controllo a fronte di dinamiche di gruppo che portano spesso gli studenti a trascurare le misure di prudenza.

Di seguito vengono riportati i rischi collegati ai diversi laboratori più frequentemente presenti negli istituti.

Laboratorio meccanico

Maggiore incidenza tra i pericoli presenti nei laboratori scolastici di meccanica hanno le macchine e le apparecchiature portatili. Le ragioni sono legate innanzitutto al mancato adeguamento agli sviluppi tecnici e alla mancanza di un programma di manutenzione periodica. Molto spesso le attrezzature e le macchine utilizzate sono obsolete, adattate negli anni a nuove esigenze, spesso sprovviste di libretti di istruzione o di collaudo.

Altri rischi sono connessi a operazioni di saldatura e taglio mediante apparecchiature ossidriche, ossiacetileniche, elettriche. Vanno poi considerati i rischi tossicologici da uso degli oli minerali e dalla presenza di fumi di saldatura, rischi che risultano comunque contenuti in relazione alla limitata durata di esposizione. Ulteriore rischio è rappresentato dal rumore determinato dalle macchine, in particolare dalla mola.

Laboratorio chimico

I fattori di rischio sono molteplici e variabili. Essi risultano connessi a: a) alle caratteristiche delle sostanze usate b) a problemi ambientali in relazione alla presenza delle sostanze.

Nelle scuole il rischio spesso deriva dall’accumulo di sostanze (o residui) non più in uso, spesso non etichettate (perché precedenti alle norme attualmente in vigore), con recipienti non più in grado di garantire tenuta, in luoghi non idonei e dallo scarso uso di dispositivi di protezione individuale.

Laboratorio di elettrotecnica

L’esposizione a rischio relativo e specifico delle attività di questo laboratorio sono legate essenzialmente all’utilizzo di impianti e utensili elettrici. Particolari problemi sono legati generalmente alla presenza di parti elettriche scoperte a livello di impianto e di banco di lavoro.

I rischi elettrici sono essenzialmente riferibili a tre ordini di problemi:

· inadeguatezza dell’impianto elettrico, e quindi fonti di pericolo per chiunque viva, lavori, acceda come utente nei locali

· uso di attrezzature elettriche

· interventi di manutenzione (esercitazioni, ecc.) con elementi in tensione

Laboratorio di informatica

I rischi sono legati all’uso del videoterminale (affaticamento visivo, disturbi muscolo-scheletrica posturali) e di tipo elettrico.

Studente

Gli allievi degli istituti di istruzione ed universitari ed i partecipanti di corso di formazione professionali nei quali si faccia uso di laboratori, macchine, apparecchi ed attrezzature di lavoro in genere, agenti chimici, fisici e biologici sono equiparati a lavoratori (Decreto 242/96).

Gli allievi sono esposti sostanzialmente agli stessi fattori di rischio degli insegnanti, per certi versi in misura maggiore data la più lunga permanenza a scuola. In particolare risultano relativamente significativi i rischi da posture incongrue spesso in relazione a banchi inadeguati e da movimentazione di carichi (zaini), gli infortuni in palestra, e il rischio di contagio in corso di epidemie di malattie infettive .

Inoltre gli studenti sono sottoposti a un’organizzazione del lavoro (che si traduce nella composizione dell’orario scolastico) che può generare stress e fatica mentale oltre ad avere ricadute sull’efficacia formativa. Infatti l’orario non sempre è costruito tenendo conto dei criteri di efficacia e di opportunità didattica. Da ciò può discendere un eccessivo carico di lavoro sia per la preparazione delle lezioni a casa in alcune giornate, che per la concentrazione in aula di troppe materie “pesanti” nella stessa mattinata. Stessi effetti può produrre la collocazione in ore successive di materie pesanti o la concentrazione delle stesse nelle ultime ore di lezione.

Collaboratore scolastico

Il collaboratore scolastico si occupa dei servizi generali della scuola ed in particolare ha compiti di accoglienza e sorveglianza nei confronti degli alunni e del pubblico. Inoltre si occupa della pulizia dei locali nonché della custodia e sorveglianza dei locali.

Attrezzature
Le attrezzature normalmente utilizzate raggruppate per attività sono:

	scope, strizzatori, palette per la raccolta , guanti, secchi, stracci, ecc.
	Queste attrezzature sono utilizzate in vario modo per le pulizie.

	Scale portatili
	Non sempre le scale a disposizione sono conformi con le prescrizioni di sicurezza e spesso sono in cattivo stato di manutenzione.


Fattori di rischio:

· Rischio elettrico: in particolare possono comportare un rischio di elettrocuzione l’uso di macchine (es. motospazzatrici) che operano su pavimenti bagnati e utensili portatili (es. spazzole pulitrici), uso di cavi volanti soggetti a trascinamenti.

· Antincendio e Gestione delle Emergenze: il livello di rischio è essenzialmente legato alla mancanza di formazione ed informazione del personale che in caso di emergenza può avere un ruolo operativo.

· Infortuni: è possibile che per l’assenza di attrezzature idonee per l’attività da svolgere o per il cattivo stato di manutenzione di queste (ad esempio le scale portatili) si possano determinare rischi di tagli, abrasioni, cadute dall’alto, ecc.; oppure è possibile inciampare, scivolare o urtare contro elementi sporgenti o taglienti, anche in relazione al livello non idoneo dell’illuminazione di alcuni locali o passaggi.

Una situazione di rischio particolare è la pulizia dei vetri delle finestre, soprattutto laddove i serramenti non siano completamente apribili e l’attività di pulizia all’esterno comporti posizioni di equilibrio sui davanzali (spesso facendo uso di sedie o banchi).

La Circolare n. 5485 del 18.11.1950 dà le seguenti indicazioni per quanto riguarda l’effettuazione di queste operazioni da parte del personale degli istituti di istruzione media di primo e secondo grado: “Dovranno essere prese tutte le precauzioni perché dai lavori di pulizia dei locali, dei vetri, delle finestre, dei lampadari, dei soffitti non derivi al personale di servizio alcun pericolo per l’incolumità personale; nel caso che le finestre siano sprovviste dei necessari schermi (persiane, avvolgibili, inferriate o tende esterne fissabili) e che non vi sia disponibilità di utensili sicuri (scale a libretto solide, spazzoloni di sufficiente lunghezza, ecc.) per detergere senza rischio vetri alti, lampadari o soffitti, i Capi d’Istituto dovranno invitare l’Ente a carico del quale è la manutenzione dell’istituto stesso a fornire detto materiale mancante o, in caso negativo, ad adibire a tali lavori rischiosi personale specializzato”.

· Rischio chimico: nelle attività di pulizia dei locali possono essere utilizzate sostanze e prodotti detergenti che possono esporre gli addetti ad un rischio di natura chimica per contatto, inalazione o assorbimento cutaneo delle sostanze stesse. I prodotti di norma utilizzati sono: candeggina, ammoniaca, alcol, più raramente acido muriatico e acquaragia (per eliminare le scritte sui banchi). Tra i prodotti usati inoltre possono essere presenti sostanze sensibilizzanti quali cromo, nichel, essenza di trementina.

Tali rischi sono comunque assimilabili a quelli domestici.

· Movimentazione manuale di carichi: nelle attività di pulizia movimentazione di secchi e sacchi dei rifiuti (generalmente con l’ausilio di carrelli), spostamento di banchi e arredi, trasporto di attrezzature e materiale didattico

· Condizioni microclimatiche: presenza di correnti d’aria, sia che manchi la guardiola e che la postazione sia a scrivania, sia che la guardiola sia ubicata in vicinanza dell’ingresso e non sufficientemente protetta dalla continua apertura della porta; in genere le postazioni non sono sufficientemente riscaldate ed è frequente l’uso di stufe aggiuntive che talvolta non sono conformi alla normativa o non sono utilizzate correttamente; sbalzi termici per il passaggio da un ambiente all’altro.

· Rischio biologico: relativamente all’attività di pulizia dei servizi igienici e durante l’assistenza agli alunni portatori di handicap nell’uso dei servizi.

Funzione Direttiva ed Amministrativa

In questa fase si possono distinguere alcune figure professionali addette allo svolgimento di specifiche mansioni, ossia: il capo d’istituto, il direttore o responsabile amministrativo e l’assistente amministrativo.

Ognuno di questi soggetti riveste un ruolo particolare nell’ambito dell’ordinamento direttivo della struttura scolastica ed in relazione a ciò è investito di diverse responsabilità sia nei riguardi della struttura, intesa come “edificio”, sia rispetto agli individui operanti al suo interno. 

In particolar modo, il “capo d’istituto” è la figura professionale più importante e pertanto investita delle maggiori responsabilità; il suo compito è principalmente quello di formalizzare e mantenere rapporti di natura gerarchica con l’amministrazione e di tipo relazionale con il personale interno alla struttura e con enti esterni. Si occupa inoltre della gestione del servizio onde garantirne in ogni situazione la funzionalità e l’efficienza.

Il “direttore amministrativo” o “responsabile amministrativo” organizza, coordina e controlla i servizi amministrativi e contabili; può, qualora in possesso di un’adeguata formazione, occuparsi della preparazione e dell’aggiornamento del personale operante all’interno della struttura.

Infine, l’“assistente amministrativo” si occupa essenzialmente dell’esecuzione operativa delle procedure avvalendosi di strumenti di tipo informatico, della gestione di archivi, protocollo e biblioteche.

Nelle scuole le condizioni di lavoro risultano generalmente più favorevoli di quanto non siano quelle di coloro che operano in grandi uffici in quanto il numero degli addetti mediamente ridotto favorisce i rapporti interpersonali e di collaborazione, gli ambienti sono meno affollati e caotici e meno rumorosi e anche i ritmi di norma risultano meno affannosi.

L’attività d’ufficio si espleta, generalmente, nel disbrigo di pratiche di tipo amministrativo (stipula e mantenimento di contratti con il personale impiegato nella struttura scolastica e con le ditte esterne alle quali vengono appaltate alcune attività), nella richiesta, predisposizione e revisione di tutta la documentazione relativa all’edificio scolastico (certificazioni e/o autorizzazioni), alle strutture ad esso annesse (impianti ed unità tecnologiche, palestre, mense, laboratori tecnico-scientifici) ed all’attività svolta nonché nell’organizzazione e gestione del personale e delle risorse presenti.

Attrezzature e macchine

Le attrezzature normalmente utilizzate sono:

	Videoterminale
	L'età media dei VDT è di circa 5 anni e sono in genere tutte marchiate CE

	Telefax
	L'età media di queste macchine è di circa 2 anni, hanno tutti marchiatura CE.

	Fotocopiatrice
	Spesso noleggiate anno un'età media di 5 anni ed hanno in genere il marchio CE.

	Macchina per scrivere
	Hanno un'età media variabile tra i 7 anni per le manuali e i 5 per le elettriche. Hanno marchiatura CE


Fattori di rischio:

· Rischio elettrico: è legato alla possibilità di elettrocuzione, durante l’utilizzo di particolari attrezzature elettriche (computer, lavagna luminosa, ecc.), per contatto con cavi elettrici con rivestimento isolante non integro, il rischio di natura elettrica diventa più rilevante nei casi, non infrequenti, in cui l’impianto elettrico non prevede gli idonei dispositivi di protezione contro i contatti indiretti (interruttori differenziali) e contro i sovraccarichi (interruttore magnetotermico), in maniera meno frequente il rischio è legato alla disposizione non idonea dei cavi elettrici che può determinare un pericolo di tranciamento. Il rischio è anche legato al numero di prese a disposizione: il problema ha una frequenza significativa nel caso le prese vengono sovraccaricate.

· Illuminazione: i problemi possono essere collegati alla presenza di elevati contrasti di luminanza nel campo visivo dovuti alla mancanza, alle finestre, di tende parasole, alla scorretta posizione del monitor rispetto alle finestre e alle fonti di illuminazione artificiale, a superfici riflettenti del piano di lavoro, ad un’inadeguata livello di illuminamento sul piano di lavoro.

· Rischio posturale: in relazione alla prolungata posizione seduta e all’inadeguatezza della postazione di lavoro

· Condizioni microclimatiche: le condizioni di discomfort sono nella maggior parte dei casi dovute all’assenza o ad un errato dimensionamento degli impianti di ventilazione e di condizionamento/riscaldamento il che comporta spesso temperature nei locali troppo calde o troppo fredde.

(vedi anche capitoli riferiti a requisiti igienico-sanitari degli uffici e addetti VDT)

· Spazi di lavoro: non sempre i locali dove si svolgono le attività amministrative e/o di segreteria sono di dimensioni sufficienti ad assicurare condizioni di comfort.

· Uso di videoterminali: a causa di postazioni di lavoro per le quali non sono stati rispettati i criteri di ergonomia indicati dalla normativa e per posizioni non corrette assunte dal personale nello svolgimento della propria attività, perché non adeguatamente informato ed informato, è possibile che si sviluppino patologie a danno dell’apparato muscolo-scheletrico oppure che gli addetti accusino danni al rachide. 

· Organizzazione del lavoro: un’ulteriore fonte di rischio è rappresentata dalla ripetitività delle attività svolte e dall’affaticamento mentale che possono provocare situazioni di stress, in alcuni casi aggravate dall’incremento dei carichi di lavoro e delle responsabilità da assumere.

· Fatica mentale, stress: specificatamente per il dirigente scolastico in relazione al fatto di essere figura unica nell’istituto a fronte di un continuo incremento dei carichi di lavoro e delle responsabilità da assumere, ai quali, peraltro, non fa riscontro un aumento di riconoscimento.

Si sommano l’impatto con continue pastoie burocratiche, che rendono difficile la gestione dell’istituto, delicatezza dei vari rapporti relazionali da intrattenere (Enti Locali, CSA, docenti e non docenti, studenti, genitori), la difficoltà a garantire la funzionalità del servizio, senza strumenti di gestione effettiva del personale.

Stati di sofferenza psichica connessi al lavoro nella scuola

Stati di “non salute” e di sofferenza psichica non legati a oggettivi riscontri clinici si riscontrano spesso tra chi lavora nella scuola (insegnanti, personale direttivo e non docente).

Per chi lavora quotidianamente con esseri umani i fattori di fatica e di malessere fisico sono legati all’ambiente e all’organizzazione del lavoro, ma anche alla particolare problematicità affettiva e connessa alla delicata situazione professionale nonché all’alta responsabilità nei confronti di terzi.

Fatica mentale

La fatica mentale è il risultato del sommarsi delle diverse sollecitazioni cui una persona è sottoposta.

Per gli insegnanti pesano:

· rapporto relazionale stretto con allievi

· lo scarso riconoscimento economico

· le scarse opportunità di carriera

· l’ambiguità del ruolo

· la scarsa visibilità sociale

· la scarsa opportunità di formazione specifica, di aggiornamento e di confronto

· impossibilità di verificare la propria azione formativa in quanto le eventuali ricadute sono apprezzabili solo in tempi molto lunghi.

Da queste e altre cause deriva la demotivazione, che porta a disaffezione verso il lavoro, e una frustrazione che causa ulteriore demotivazione con una reazione circolare. Come conseguenza della fatica, i lavoratori recepiscono più lentamente nuove informazioni visive, hanno bisogno di più tempo per reagire, impiegano più tempo a pensare e mostrano una riduzione di interesse e di attività oltre a una diminuzione della soglia di attenzione.

La fatica che si riproduce continuamente può portare a fatica cronica, che si accompagna a cambiamenti di umore, depressione, irascibilità, nervosismo, oltre a sintomi fisici quali malessere generale, perdita di appetito, mal di test, vertigini, insonnia, difficoltà digestive.

Burn-out

Colpisce soprattutto gli operatori dei servizi sociali, educativi, sanitari.

Letteralmente “burn-out” significa usura di un macchinario dopo un uso ripetuto.

Il lavoratore viene infatti colpito da una specie di esaurimento emozionale: si sente sempre più apatico e assalito dalla futilità, perde interesse per le persone per le quali lavora, nei confronti dei quali non ha più sentimenti positivi di simpatia e rispetto, oppure si sente impotente di fronte ai problemi che si presentano sempre uguali.

La sindrome si può manifestare in molti modi, dallo scadimento della performance all’assenteismo, all’abuso di sostanze psicoattive, ai conflitti familiari. I segni fisici possono essere: sentimento di esaurimento e fatica, dolori di testa, disturbi gastrointestinali, insonnia. I segni comportamentali: irritabilità, senso di frustrazione, facilità al pianto, complesso di persecuzione, depressione, uso eccessivo di psicofarmaci, rigidità e inflessibilità.

Stress

Lo stress è la risposta dell’organismo alle sollecitazioni che tendono a modificare lo stato di equilibrio psicofisico.

Le cause possono essere ricondotte a sovrastimolazioni come a sottostimolazioni.

In particolare i docenti, per quanto riguarda il loro lavoro nell’aspetto impiegatizio burocratico, sono sottoposti a compiti spesso poco motivanti e ripetitivi, mentre il lavoro didattico li espone a continue sollecitazioni.

Lo stress può determinare manifestazioni fisiche con disturbi aspecifici quali: inappetenza, cattiva digestione, mal di testa, mal di schiena, eruzioni della pelle, insonnia, nervosismo, perdita di memoria, irritabilità, fino allo sviluppo di vere e proprie malattie psicosomatiche (gastropatie, allergopatie, asma, colite, ipertensione arteriosa, coronaropatie).

Tra i comportamenti sintomatici di situazione di stress compaiono atteggiamenti di “fuga” (assenteismo cronico, ritardo cronico, pause prolungate), decremento della performance (aumento degli errori, incapacità di completare il lavoro), difficili relazioni interpersonali (esagerata critica dei superiori, mancanza di socializzazione, competitività).

(per approfondire vedi anche Tesi)

Addetti ristorazione scolastica

In questa fase è possibile distinguere due tipologie di attività: il complesso delle attività svolte in cucina e l’attività di distribuzione delle portate e delle bevande e di assistenza nella sala mensa.

Rientrano nel primo gruppo: la preparazione ed il confezionamento dei pasti, la conservazione dei generi alimentari e la loro gestione, la manutenzione e pulizia dei macchinari e degli utensili impiegati.

La seconda tipologia di attività prevede invece la distribuzione dei pasti e la pulizia del locale ove questi vengono consumati.

Le figure professionali addette a queste mansioni sono: il cuoco, l’aiuto cuoco ed altri soggetti interessati alla distribuzione dei cibi ed alla pulizia dei locali.

Attrezzature e macchine

Le attrezzature normalmente utilizzate sono:

	Affettatrice
	Utilizzata per affettare dai salumi agli arrosti è marcata CE ed è munita di carter di protezione.

	Bilancia
	Marcata CE.

	Cappa aspirante 
	Di norma presenti, ma non sempre efficienti, anche per carenza di manutenzione 

	Cuocipasta, fornello, forno, friggitrice
	In genere le attrezzature per la cottura dei cibi sono dotati delle misure di sicurezza atte a ridurre il rischio (fiamme pilota o accensioni elettriche guidate da termovalvola, valvole per sovrappressioni, dischi di scoppio, ecc.)

	Frigorifero/Congelatore, frullatore, lavastoviglie, lavello, lavaverdure, scaldavivande, trituratore
	Le attrezzature e le macchine elettriche utilizzate sono in genere in buono stato di conservazione.

Si registra tuttavia una generalizzata assenza di manutenzione periodica, che desta delle preoccupazioni sia per i possibili rischi meccanici, che soprattutto per quelli elettrici, principalmente dovuti al mantenimento idonei livelli di isolamento degli elementi in tensione.


Fattori di rischio:

· Rischio elettrico: è legato alla possibilità di elettrocuzione, durante l’utilizzo di particolari attrezzature elettriche, per contatto con cavi elettrici con rivestimento isolante non integro, il rischio di natura elettrica diventa più rilevante nei casi, non infrequenti, in cui l’impianto elettrico non prevede gli idonei dispositivi di protezione contro i contatti indiretti (interruttori differenziali) e contro i sovraccarichi (interruttore magnetotermico), in maniera meno frequente il rischio è legato alla disposizione non idonea dei cavi elettrici che può determinare un pericolo di tranciamento. Inoltre il rischio è legato al non corretto allaccio di utenze con potenzialità superiore ai 1000W, più raramente possono verificarsi invece casi in cui il numero di prese a disposizione non sia sufficiente, rispetto al numero delle utenze, e pertanto queste possono essere sovraccaricate.

· Infortuni: sono frequenti ustioni, ferite da taglio nelle operazioni di taglio degli alimenti, nella pulizia di attrezzi taglienti, nell’uso di affettatrici, tritacarne, ecc., lesioni da caduta su pavimenti scivolosi, contusioni dovute alla caduta di contenitori, confezioni, ecc.

· Movimentazione manuale dei carichi: per movimentazione di cassette di frutta e verdura, trasferimento di un carico dal pavimento al piano di lavoro, trasporto di pentole, contenitori

· Rischio posturale: posizione in piedi per tempi prolungati (preparazione delle verdure, lavaggio stoviglie, ecc.), posizioni di lavoro inadeguate per uso di attrezzature non ergonomiche (altezza dei piani di lavoro, presenza di ingombri, carenza di spazio nelle cucine).

· Condizioni microclimatiche: esposizione a basse e alte temperature, a sbalzi termici, a umidità (accessi alle celle frigorifere, correnti d’aria, caldo eccessivo nelle vicinanze dei fornelli).
Inoltre il non corretto dimensionamento degli impianti di aspirazione dell’aria delle cucine (cappe di aspirazione) può compromettere la qualità dell’aria degli ambienti in particolare a causa di fumi e dei prodotti della combustione.
· Rischio chimico: nelle attività di manutenzione e di pulizia delle attrezzature e degli utensili possono essere utilizzate sostanze che possono esporre gli addetti ad un rischio di natura chimica per contatto, inalazione o assorbimento cutaneo. Tra le conseguenze principali si possono citare le allergie e le dermatiti.

· Rischio biologico: il contatto con prodotti di origine alimentari e quello con microrganismi che possono proliferare nelle cucine a causa di non perfette condizioni di pulizia ed igiene, possono esporre gli addetti a rischio di tipo biologico.

· Rumore: per gli addetti alla distribuzione dei pasti

Per garantire la salute del personale i gestori dovranno:

· formare il personale sulla movimentazione dei carichi, sull’utilizzo delle varie attrezzature presenti nella struttura nonché sulle corrette procedure di operazioni in sicurezza;

· verificare lo stato di conservazione degli utensili e delle attrezzature utilizzate durante l’attività;

· dotare i locali di lavoro di adeguata pavimentazione e di sistemi di aspirazione;

· assicurare idonee condizioni microclimatiche ed illuminotecniche;

· dotare il personale di dispositivi di protezione individuale (guanti, indumenti protettivi, calzature di sicurezza, ecc.);

· migliorare i sistemi di ventilazione e di condizionamento/riscaldamento.

Requisiti igienico-sanitari della ristorazione scolastica

Questa attività viene appaltata a ditte esterne di specialisti nel 70% dei casi.

Si profilano tre possibili situazioni:
· Gestione diretta - L’Amministrazione (pubblica o privata) gestisce direttamente il Servizio con cucina e personale proprio

· Gestione indiretta - L’Amministrazione delega il servizio a una Ditta esterna specializzata; può delegare anche la fase di distribuzione dei pasti

· Gestione mista – La ditta appaltatrice utilizza la cucina preesistente di proprietà dell’Ente appaltante con personale proprio per la preparazione dei pasti ed eventualmente per la distribuzione

La produzione del pasto quindi può essere effettuata in cucine convenzionali se la scuola è dotata di una cucina e di personale proprio; in cucine centralizzate o centri di cottura: un sistema organizzativo più complesso, con mezzi ed attrezzature adeguati per il trasporto dei pasti.

L’attività di preparazione e di somministrazione di alimenti e bevande è, in tutti i casi, subordinata al possesso di uno specifico atto autorizzativo rilasciato dall’autorità Sanitaria competente per territorio (in Veneto il Sindaco): l’ AUTORIZZAZIONE SANITARIA - art.2 L.30.04.62 n.283 – 

Nuovi obblighi da adottare per garantire la sicurezza e la salubrità dei prodotti alimentari  sono stati introdotti dal D.Lgs. 155/97 (recepimento delle Direttive Comunitarie). In particolare viene definita industria alimentare  “ogni soggetto pubblico o privato, con o senza fini di lucro, che esercita una o più delle seguenti attività: la preparazione, la trasformazione, la fabbricazione , il confezionamento, il deposito, il trasporto, la distribuzione, la manipolazione, la vendita o la fornitura, compresa la somministrazione, di prodotti alimentari”.

Pertanto l’attività svolta nelle mense scolastiche, sia che esse siano dotate di cucina interna, sia che non lo siano, rientrano tra le attività soggette agli obblighi previsti dal decreto il quale introduce il concetto di autocontrollo, che non si limita al prodotto finito, ma che si estende a tutto il processo di produzione. Tale attività di controllo si esplica mediante un Sistema di Analisi dei Rischi e di Controllo dei Punti Critici (HACCP) obbligatoriamente documentato: il PIANO DI AUTOCONTROLLO.

La norma non richiede alcun requisito professionale specifico per la stesura del Piano, prevede invece  l’obbligo di formazione solo per il personale dipendente.

Per quanto riguarda le caratteristiche dei locali per la mensa (gli indici standard sono diversi nei vari gradi scolastici) vengono definite dal D.M. 18.12.1975: “Norme tecniche aggiornate relative all’edilizia scolastica, ivi compresi gli indici minimi di funzionalità didattica, edilizia ed urbanistica da osservarsi nell’esecuzione di opere di  edilizia scolastica”.

Riassumendo schematicamente, rispetto alla tipologia di gestione del servizio di ristorazione, la documentazione da acquisire è:

	Gestione Diretta

(per la scuola pubblica   l’Amministrazione Comunale;

per la scuola privata il Dirigente Scolastico


	· Autorizzazione sanitaria
· Piano di autocontrollo     (Haccp)

N.B. La responsabilità del piano può essere diretta o delegata
	


	Gestione Indiretta


	· Autorizzazione sanitaria
  - Ditta fornitrice   

- Amministrazione Comunale o dal Dirigente Scolastico

· Piano di autocontrollo     (Haccp)

  - Solo da parte della Ditta  fornitrice che provvede sia  al pasto che alla distribuzione
	


	Gestione mista


	· Autorizzazione sanitaria
  - Ditta fornitrice   

- Amministrazione Comunale o dal Dirigente Scolastico 

· Piano di autocontrollo     (Haccp)

  - Ditta  fornitrice

  - Amministrazione Comunale o il Dirigente Scolastico 
	


Sono previste sanzioni amministrative sia per la mancanza dell’Autorizzazione Sanitaria sia per la mancata attuazione del Piano o della gestione non corretta dello stesso.

Frequente, nelle scuole superiori, la presenza del bar interno. Dal punto di vista della gestione e della documentazione da acquisire, valgono gli stessi principi del servizio di ristorazione.

Non sono invece regolamentate dalla normativa nazionale le consumazioni occasionali di alimenti non confezionati (es. dolci fatti in casa per festeggiare ricorrenze, tranci di pizza per ricreazione, ecc.) per le quali invece si deve far riferimento ai regolamenti stabiliti dal Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione delle locali ULSS.

I punti cruciali che riguardano l’igiene nel settore degli alimenti sono sostanzialmente:

· igiene dei luoghi di lavoro e delle attrezzature;

· igiene degli alimenti;

· igiene del personale.

I fattori di rischio si possono identificare in:

· agenti biologici  -  virus, parassiti, tossine, micotossine

· agenti chimici –  additivi, residui antiparassitari, farmaci, altro 

· agenti fisici  -  corpi estranei 

Il rischio maggiore è rappresentato dagli agenti biologici, responsabili delle malattie ad eziologia microbica. 

In merito alla trasmissione delle malattie, l’alimento:

· può comportarsi da semplice veicolo dell’agente patogeno 

· può rappresentare il substrato idoneo per la rapida ed intensa moltiplicazione dell’agente patogeno 

· può consentire non solo l’intensa riproduzione microbica, ma fornire anche tutte quelle condizioni chimico fisiche tali da permettere al microrganismo di sintetizzare specifiche sostanze tossiche per il consumatore.

Le patologie che in questo modo è possibile contrarre sono:

-  intossicazioni alimentari possono essere  causate dall’ingestione di tossine preformate negli alimenti , tra le più importanti la tossina  bottulinica e la tossina stafilococcica.

- infezioni  sono invece causate dall’ingestione di batteri patogeni che si sviluppano poi nell’organismo dove possono produrre anche tossine. 

- si definiscono invece tossinfezioni malattie che insorgono in modo acuto in persone che hanno  ingerito cibo contenente microbi patogeni o tossine velenose gia prodotte nei cibi stessi dai microbi, le  più frequenti sono le salmonellosi.

Prevenzione
L’igiene degli alimenti può essere definita come “insieme delle misure atte ad assicurare l’innocuità e la salubrità delle derrate alimentari a livello della loro produzione, trasformazione e conservazione” e fa riferimento in particolare al citato Piano di Autocontrollo (D.Lgs  155/ 97) che si basa su alcuni principi fondamentali:
· Individuazione dei pericoli

· Individuazione dei punti, fase o processo in cui si verificano questi rischi 

· Decisioni da adottare riguardo ai punti critici da individuare (i punti che possono nuocere alla sicurezza dei prodotti)

· Individuazione ed applicazione di procedure di controllo e di sorveglianza dei punti critici 

· Riesame in occasione di variazione dei processi e tipologia dell’attività, dell’analisi dei rischi dei punti critici e delle procedure di sorveglianza e di controllo

Per garantire qualità e sicurezza dei prodotti è fondamentale la formazione degli addetti. E’ necessario che l’operatore, nella manipolazione degli alimenti, segua precise norme di comportamento, che l’Organizzazione Mondiale della Sanità ha riassunto nel seguente decalogo adattato alle locali esigenze:

· lavarsi le mani ripetutamente (sono fonte primaria di contaminazione)

· mantenere un’accurata igiene personale (gli indumenti specifici devono essere utilizzati esclusivamente durante la lavorazione)

· essere consapevoli del proprio stato di salute (ferite sulle mani che vanno disinfettate e coperte o presenza di sintomi come febbre o diarrea per i quali va valutata l’ipotesi di astensione dal lavoro)

· proteggere gli alimenti da insetti roditori ed altri animali

· mantenere pulite tutte le superfici e piani di lavoro

· rispettare le temperature di conservazione

· evitare di mettere a contatto i cibi crudi con quelli cotti (contaminazione crociata)

· cuocere e riscaldare gli alimenti (la cottura distrugge eventuali contaminazioni microbiche, rispettando il binomio tempo- temperatura)

· usare acqua sicuramente potabile

· effettuare regolare pulizia di tutti i locali, compresi i servizi igienici

· evitare le lavorazioni promiscue

· assicurare un idoneo sistema di raccolta dei rifiuti (contenitori con coperchio in locali distinti dalla cucina)

· usare camice, copricapo, eventualmente mascherine

-
rispettare il piano di autocontrollo ( D.Lgs 155).
