
Qualche consiglio per la gestione 
dei rischi per i lavoratori
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Milano, 22 Aprile 2015



Un po’di storia…..

Nel 2008 prese l’avvio il «Progetto Alberghi».

Il fine era la conoscenza di un comparto lavorativo 
scarsamente noto al Servizio PSAL. 

Importante era ed è, tutt'oggi, far luce sulle dinamiche 
lavorative e sui rischi a cui i lavoratori sono esposti  in 
un settore variegato, classificato terziario ma che 
terziario non sembra ……….
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E’ presente infatti una grande fisicità, spesso non 
sostenuta da utensili, macchine o ausili



Un po’ di storia…..

Nel dicembre 2010 è
stata pubblicata su 
«La Medicina del 
Lavoro» una ricerca 
che evidenziava, 

con rigore scientifico, 
i rischi lavorativi  del 
comparto fino ad 
allora studiati.  
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Attività di verifica PSAL: Strutture ricettive 
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Attività di Verifica PSAL: Cooperative
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Considerazioni

Tipicamente, nelle attività commerciali, il 
«target» principale è la soddisfazione del 
cliente. 

L’organizzazione del lavoro può risultarne 
condizionata.

Un esempio? 
I picchi di saturazione legati alla stagionalità, 

eventi, fiere e magari EXPO’ 2015 
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Considerazioni

La forza lavoro è composta da: 

�Soggetti giovani

�Maggioranza femminile

�Forte presenza di stranieri

�60% dipendenti in outsourcing
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Considerazioni

Con mansioni principali di:

Cameriere ai piani: rigoverno stanze

Facchini: non solo valige

Brigata di cucina: dove c’è la ristorazione
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Rischi lavorativi

La massima attenzione quindi deve essere riposta nei 
confronti di:

1) Movimentazione manuale dei carichi

2) Utilizzo di detergenti – igienizzanti 

3) Preparazione/somministrazione alimenti       

4) Punture accidentali
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MOVIMENTAZIONE MANUALE DEI CARICHI

� Sollevamento e trasporto di materiali 

� Traino e spinta di carrelli  

� Attività di sollecitazione dell’arto superiore
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Spesso coesistenti a carico dello stesso soggetto coesistenti a carico dello stesso soggetto 
nelle operazioni di: rifacimento letti, spolveratura 

suppellettili, sanificazione servizi igienici, pulizia 

moquette e superfici vetrate, rifornimento               

generi di conforto, ecc. 



Metodiche di studio della MMC

Riferimento legislativo: Titolo VI del D.Lgs 81/’08 artt. 167-171 e

Allegato XXXIII: 

Elementi di riferimento, Fattori individuali di rischio, Riferimento a 

norme tecniche

Norme ISO 11228  Parti 1-2-3 : Ergonomics – Manual handling

1: Lifting and Carrying    (Metodo NIOSH – Lift Index)

2: Pushing and Pulling    (Tavole di Snook & Ciriello)

3: Handling of low loads at high frequency (OC.R.A. Index)
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Cosa si può fare?
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LETTI
�Ruote idonee alla pavimentazione

�Possibilità di sollevamento (a pedale…..)

�Sostituzione materassi 



Cosa si può fare?
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CARRELLI
�Ruote idonee alla pavimentazione

�Evitare il sovraccarico

�Percorsi in piano e non maggiori di 60/80 mt

�Manutenzione



Cosa si può fare?

RIGOVERNO CAMERE
�Tempistica adeguata

�Utilizzo ausili/elettrodomestici: scale, battitappeto…….
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Cosa si può fare?

PERCORSI E ATTREZZATURE
�Abbattimento barriere architettoniche

�Conformità delle attrezzature
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PRODOTTI PER LA SANIFICAZIONE – RISCHIO CHIMICO

Rischio presente ma spesso sottovalutato!

MISURE DI PREVENZIONEMISURE DI PREVENZIONE

�FORMAZIONE: precisa e puntuale (difficoltà

linguistiche)

�Utilizzo di DPI idonei (non in latice)

�Corretto utilizzo dei prodotti 
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Intossicazioni acute e allergie



Prodotti per la sanificazione

Particolare attenzione in merito:

1) Schede tecniche di sicurezza 

2) Mescola di prodotti acidi (HCl o Muriatico) 

e basici (Ipoclorito di Na+ o Candeggina): 

NaClO + HCl- Cl2 + NaOH-

La reazione sviluppa vapori di cloro molto aggressivi 

per  la cute (pH 5.5), mucose oculari e rinofaringee
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RISTORAZIONE



Ristorazione

Non in tutti gli Alberghi è presente 
questo Reparto 

I lavoratori sono esposti a eventi 
infortunistici peculiari anche in 

funzione della loro qualifica:

�Ustioni dovute a rovesciamenti di 

acqua/olio caldi

�Ferite da taglio con attrezzi 

taglienti (coltelli, affettatrici)

�Cadute accidentali

…nonché patologie da 
sovraccarico dell’arto superiore
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Cucina con fornelli a gas; 
si noti il pentolino d’acqua 
calda sul bordo

Cucina con 
fornelli elettrici

Passaggio stretto



INFORTUNIO BIOLOGICO

In Hotel non si ha un vero e proprio Rischio Biologico; 

Si può parlare però di Infortunio biologico dovuto a 

comportamenti errati di Clienti e Lavoratori.

RAPPRESENTANO IL 6% DEGLI INFORTUNI DEL SETTORE

�E’ necessaria una procedura condivisa da tutto il personale, 

semplice e diretta che spieghi esattamente le azioni da 

intraprendere a seguito dell’accaduto.

�L’attenzione e la formazione completano il bagaglio che ogni 

lavoratore deve possedere. 

�Sorveglianza post infortunio: il MC deve provvedere ad una serie 

di azioni a favore del lavoratore. 
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Cosa si può fare?

� Dotare il personale di pinze per asportare i taglienti 

� Evitare di vuotare i cestini dei servizi igienici 
direttamente con le mani  

� Informare sempre la governante dell’evento e 
attenersi alla procedura di intervento
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ANALISI INFORTUNI

La situazione infortunistica del periodo 2000-2010 fu 

analizzata attraverso l’elaborazione dei dati estratti dai 

Libri Infortuni reperiti nelle strutture ricettive.

Attualmente il panorama lavorativo è mutato con 

l’ingresso di Cooperative e con la presenza di nuove 

forme ricettive.

L’analisi ripetuta, attraverso lo studio dei flussi informativi 

INAIL, non permette di evidenziare con altrettanta 

precisione la realtà odierna. 

Rimangono tuttavia evidenti numerose sovrapposizioni.   
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Distribuzione Infortuni
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Osservazione 
diretta strutture 
inserite nel 

progetto Alberghi  

Dati territorio ASL 
Milano -Flussi 

informativi INAIL 



Aree di Accadimento 
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Agente materiale  (tutte le mansioni) 
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Natura della Lesione
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Distribuzione per mansione
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IDONEITÀ LAVORATIVE (Relazioni art. 40)

Nel 2014 i lavoratori sottoposti a sorveglianza sanitaria 

ammontano a 2.931
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BROCHURE PUBBLICATE
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BROCHURE PUBBLICATE
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RINGRAZIAMENTI

Si ringrazia tutto il Personale degli Hotel incontrato 
per la pazienza.

Si ringrazia per il materiale fotografico, sempre 
utilizzato in forma anonima e a scopi didattici.  


