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L’esempio è la più alta forma di insegnamento



Un’indispensabile conoscenza tecnica



O.S.A. 

operatore del settore alimentare

RSPP

responsabile servizio prevenzione e protezione

R HACCP 

responsabile del piano di autocontrollo HACCP

Figure professionali di riferimento per la ripartenza



1 - INFORMAZIONE E FORMAZIONE

2 - MODALITÀ DI ACCESSO IN AZIENDA 

3 - MODALITÀ DI ACCESSO DEI FORNITORI / VISITATORI ESTERNI 

4 - PULIZIA E SANIFICAZIONE IN AZIENDA 

5 - PRECAUZIONI IGIENICHE PERSONALI 

6 - DISPOSITIVI DI PROTEZIONE INDIVIDUALE 

7 - GESTIONE SPAZI COMUNI

8 - ORGANIZZAZIONE DEL LAVORO 

9 - GESTIONE ENTRATA E USCITA DEI DIPENDENTI

10 - SPOSTAMENTI INTERNI, RIUNIONI E EVENTI INTERNI 

11 - GESTIONE DI UNA PERSONA SINTOMATICA IN AZIENDA 

12 - SORVEGLIANZA SANITARIA / MEDICO COMPETENTE / RLS 

13 - AGGIORNAMENTO DEL PROTOCOLLO DI REGOLAMENTAZIONE

13 punti di lavoro



PREMESSA

I PIANO D’AZIONE 

1. DOCUMENTAZIONE DI LEGGE 

2. SCREENING MEDICO, SORVEGLIANZA SANITARIA E TUTELA DELLA PRIVACY

3. INGRESSO / USCITA STUDENTI, LAVORATORI E VISITATORI

4. INGRESSO / USCITA FORNITORI

5. CIRCUITAZIONE INTERNA E GESTIONE SPAZI COMUNI

6. PIANO DI PULIZIA E SANIFICAZIONE

7. DISPOSITIVI DI PROTEZIONE INDIVIDUALE

8. NUOVO DISEGNO DELLA DIDATTICA

9. ORGANIZZAZIONE DEL LAVORO

10. REPARTO EVENTI

SINTESI DEL PIANO D’AZIONE

II PIANO DI CONTROLLO E SORVEGLIANZA

III PARTNER DI PROGETTO

IV RIFERIMENTI NORMATIVI E FONTI

ALLEGATI

Organizzare la ripartenza 
L’INDICE DEL PROTOCOLLO



13 i punti contenuti nel Protocollo 

Un documento condiviso dal team del 
ristorante e approvato da chi ne ha 

responsabilità

DL delegato alla sicurezza

RSPP Responsabile Servizio Prevenzione e Protezione

MC, Medico competente

RLS, Rappresentante dei lavoratori per la sicurezza
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Il protocollo è un patto per la ripartenza



Formazione del personale

Analisi rischio biologico

Procedure di gestione dei casi sospetti

Gestione dei fornitori 

Revisione del DVR

Revisione manuale autocontrollo

Distanziamento

Sanificazione

Dispositivi individuali di protezione
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IL PROTOCOLLO: punti salienti
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IL PROTOCOLLO – la valutazione del rischio



È costituito in azienda un Comitato per l’applicazione e verifica delle
regole del Protocollo di regolamentazione con la partecipazione delle
rappresentanze sindacali aziendali e del RLS.

IL PROTOCOLLO: Comitato di Applicazione
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MAPPATURA IGIENICO SANITARIA DEL LOCALE ED INDIVIDUAZIONE 
DIVERSI LIVELLI DI RISCHIO



MAPPATURA IGIENICO SANITARIA DEL LOCALE ED INDIVIDUAZIONE 
DIVERSI LIVELLI DI RISCHIO





UTILIZZO DI NUOVE TECNOLOGIE IN CUCINA



IMPLEMENTAZIONE DI FORME INNOVATIVE DI PRENOTAZIONE



rimodulazione dei tavoli e dei posti a sedere, garantendo il 
distanziamento fra i tavoli – anche in considerazione dello spazio di 
movimento del personale – non inferiore a 2 metri

garantire tra i clienti durante il pasto una distanza in grado di evitare la 
trasmissione di goccioline e per contatto tra persone, anche inclusa la 
trasmissione indiretta tramite stoviglie, posaterie. 

Le sedute dovranno essere disposte in maniera da garantire un 
distanziamento fra i clienti adeguato

20

Il layout dei locali di ristorazione



Il personale di cucina, in condivisione di spazi confinati, deve indossare 
la mascherina chirurgica e utilizzare i guanti in nitrile in tutte le attività 
in cui ciò sia possibile.

Il personale addetto al servizio ai tavoli deve indossare la mascherina 
chirurgica per tutto il turno di lavoro e ove possibile, l’utilizzo dei guanti 
in nitrile.

Il personale addetto alla cassa dovrà indossare la mascherina chirurgica 
prevedendo altresì barriere di separazione.
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Misure specifiche per i lavoratori



FOCUS Vincolo massimo numero dei coperti



FOCUS Vincolo massimo numero dei coperti



FOCUS Vincolo massimo numero dei coperti



Apposizione nel locale di una segnaletica chiara e di facile comprensione 

atta a regolamentare e disciplinare le forme di assembramento nel locale in modo 

uniforme e sicuro 

Disciplinare le forme di assembramento nel locale in modo uniforme e sicuro.

FOCUS Segnaletica


