CHECKLIST SICUREZZA SUL LAVORO – HoReCa
A) Governance, documenti e organizzazione
	Punto di controllo (verificare che…)
	Verifica (OK/KO/N.A.)
	Note

	Il DVR è disponibile, aggiornato e coerente con l’attività e i reparti presenti
	
	

	Sono nominati e formalizzati RSPP, RLS (se previsto), addetti emergenze e MC (se previsto)
	
	

	L’organigramma sicurezza è affisso/comunicato al personale
	
	

	Sono disponibili procedure operative (cucina, chimici, emergenze, scale, ecc.) e sono conosciute
	
	

	È attivo un sistema di segnalazione near miss/NC e viene effettivamente usato
	
	

	Le azioni correttive sono tracciate con responsabile e scadenza
	
	

	Sono gestite correttamente le idoneità sanitarie e le limitazioni (se sorveglianza prevista)
	
	

	È presente registro manutenzioni/guasti e viene aggiornato
	
	

	È presente scadenziario formazione, visite, controlli periodici e verifiche attrezzature
	
	



B) Formazione, informazione e addestramento
	Punto di controllo (verificare che…)
	Verifica (OK/KO/N.A.)
	Note

	I lavoratori hanno formazione generale/specifica conforme al rischio aziendale
	
	

	I preposti sono formati come preposti e svolgono vigilanza operativa
	
	

	Gli addetti PS e antincendio sono formati e aggiornati
	
	

	È svolto addestramento pratico su coltelli e tecniche di taglio sicuro
	
	

	È svolto addestramento su macchine cucina (affettatrice, cutter, impastatrici, ecc.)
	
	

	È svolto addestramento su uso prodotti chimici e divieto miscelazioni pericolose
	
	

	È svolto addestramento su MMC e uso carrelli/transpallet
	
	

	È svolto addestramento su scale portatili e lavori in bassa quota
	
	

	È svolta informazione su emergenze, punti di raccolta e numeri utili
	
	



C) DPI e abbigliamento da lavoro
	Punto di controllo (verificare che…)
	Verifica (OK/KO/N.A.)
	Note

	Le scarpe antiscivolo sono effettivamente indossate nelle aree a rischio
	
	

	I DPI sono disponibili in taglie idonee e in buono stato
	
	

	Sono disponibili guanti termici/presine adeguate per forni e teglie
	
	

	Sono disponibili guanti chimici e occhiali/visiere per rischio spruzzi
	
	

	Sono disponibili grembiuli/indumenti idonei e non impigliabili
	
	

	I lavoratori sanno quando usare e come sostituire i DPI usurati
	
	

	La consegna DPI è tracciata e aggiornata
	
	



D) Ordine, pulizia e prevenzione scivolamenti/inciampi
	Punto di controllo (verificare che…)
	Verifica (OK/KO/N.A.)
	Note

	I pavimenti sono mantenuti asciutti e privi di grassi/liquidi
	
	

	È disponibile e usata segnaletica “pavimento bagnato”
	
	

	Sono presenti tappeti/zerbini fissati e in buono stato
	
	

	I percorsi sono liberi da ingombri, scatole, carrelli lasciati in transito
	
	

	Cavi e prolunghe non attraversano i passaggi (o sono protetti/canalizzati)
	
	

	Illuminazione sufficiente in cucina, magazzino, corridoi e vie di esodo
	
	

	Le aree di carico/scarico sono mantenute ordinate e senza ostacoli
	
	



E) Attrezzature cucina – requisiti generali
	Punto di controllo (verificare che…)
	Verifica (OK/KO/N.A.)
	Note

	Le attrezzature sono stabili, pulite e in buone condizioni
	
	

	Sono presenti protezioni, ripari e microinterruttori funzionanti
	
	

	Non risultano manomissioni o bypass di dispositivi di sicurezza
	
	

	I comandi sono integri e identificabili
	
	

	Cavi/spine non sono danneggiati e le prese non sono sovraccaricate
	
	

	È presente procedura di messa fuori servizio in caso di guasto
	
	

	Sono disponibili istruzioni d’uso per attrezzature critiche
	
	



F) Affettatrice / tritacarne / cutter / planetaria / impastatrici
	Punto di controllo (verificare che…)
	Verifica (OK/KO/N.A.)
	Note

	L’affettatrice ha protezioni presenti, spingitore e lama protetta
	
	

	La pulizia avviene a macchina disalimentata (spina staccata)
	
	

	Il cutter è usato con coperchio e blocchi di sicurezza funzionanti
	
	

	Le impastatrici/planetarie hanno griglia/riparo e non vengono aperte in moto
	
	

	È vietato inserire mani/utensili nella zona pericolosa con macchina in funzione
	
	

	Lame/parti taglienti sono maneggiate con cautela e modalità definite
	
	

	Guasti e vibrazioni anomale vengono segnalati e registrati
	
	



G) Forni, piastre, griglie e friggitrice
	Punto di controllo (verificare che…)
	Verifica (OK/KO/N.A.)
	Note

	Guanti termici/presine idonee sono disponibili e usati
	
	

	Le teglie vengono movimentate con percorsi liberi e senza urti
	
	

	La friggitrice ha livello olio corretto e termostato funzionante
	
	

	Gli alimenti inseriti in olio sono asciutti (riduzione schizzi)
	
	

	È disponibile coperta antifiamma/estintore idoneo e accessibile
	
	

	I filtri/cappe sono puliti secondo pianificazione
	
	

	Non sono presenti accumuli di grasso su superfici calde
	
	



H) Impianto gas e apparecchi a fiamma libera
	Punto di controllo (verificare che…)
	Verifica (OK/KO/N.A.)
	Note

	Non si avvertono odori sospetti di gas nelle aree di lavoro
	
	

	Rubinetti/valvole sono accessibili e identificati
	
	

	Flessibili e raccordi sono in buono stato e idonei
	
	

	È nota la procedura in caso di odore gas (chiusura, aerazione, divieto interruttori)
	
	

	Le manutenzioni/verifiche sono tracciate e svolte da personale autorizzato
	
	



I) Ventilazione, cappe e qualità dell’aria
	Punto di controllo (verificare che…)
	Verifica (OK/KO/N.A.)
	Note

	Cappe attive durante cotture e correttamente funzionanti
	
	

	Filtri puliti secondo programma e registrazioni disponibili
	
	

	Ricambi aria adeguati in cucina e lavaggio
	
	

	Non sono presenti fumi persistenti o cattivi odori anomali
	
	



J) Prodotti chimici e pulizie (cucina, bar, housekeeping)
	Punto di controllo (verificare che…)
	Verifica (OK/KO/N.A.)
	Note

	I prodotti sono conservati in contenitori originali o etichettati in modo chiaro
	
	

	Le schede/istruzioni sono disponibili e accessibili al personale
	
	

	Non si miscelano prodotti incompatibili (es. acidi con ipoclorito)
	
	

	È presente armadio/area chimici con separazione prodotti incompatibili
	
	

	Sono disponibili DPI chimici (guanti, occhiali/visiera) e sono usati
	
	

	I dosaggi sono rispettati (soprattutto per concentrati e dosatori)
	
	

	Gli sversamenti sono gestiti con procedure e materiali idonei
	
	



K) Lavastoviglie / lavabicchieri
	Punto di controllo (verificare che…)
	Verifica (OK/KO/N.A.)
	Note

	Apertura sportello a fine ciclo con cautela per rischio vapore
	
	

	Detergenti concentrati gestiti solo da addetti formati
	
	

	Pavimenti area lavaggio mantenuti asciutti o segnalati
	
	

	Guanti idonei presenti per sostituzione detergenti/dosatori
	
	



L) Magazzino, scaffalature e stoccaggi
	Punto di controllo (verificare che…)
	Verifica (OK/KO/N.A.)
	Note

	Scaffalature stabili e non deformate; fissaggi presenti se necessari
	
	

	Carichi pesanti posizionati in basso, carichi stabili e non sporgenti
	
	

	Passaggi liberi e adeguatamente illuminati
	
	

	È evitata la salita su ripiani/scaffali (uso scale idonee)
	
	

	Carrelli/transpallet in buono stato e usati correttamente
	
	

	Le consegne sono gestite con area dedicata e percorsi sicuri
	
	



M) Celle frigorifere e camere fredde
	Punto di controllo (verificare che…)
	Verifica (OK/KO/N.A.)
	Note

	Apertura dall’interno/sgancio funzionante e verificato
	
	

	Sistema di allarme/comunicazione funzionante (se previsto)
	
	

	Pavimento privo di ghiaccio/brina pericolosa o trattato
	
	

	Sono adottate misure per permanenze prolungate (DPI termici/turnazione)
	
	



N) Scale portatili e lavori in bassa quota
	Punto di controllo (verificare che…)
	Verifica (OK/KO/N.A.)
	Note

	Scale/sgabelli professionali idonei e in buono stato
	
	

	Controllo periodico scale registrato
	
	

	Posizionamento su piano stabile e area segregata se necessario
	
	

	Divieto di sporgersi lateralmente e di salire oltre limite
	
	

	È preferito uso aste telescopiche per pulizie in alto
	
	



O) Housekeeping (camere, bagni, aree comuni)
	Punto di controllo (verificare che…)
	Verifica (OK/KO/N.A.)
	Note

	Carrelli housekeeping efficienti e non sovraccarichi
	
	

	Tecniche ergonomiche per rifacimento letti adottate e conosciute
	
	

	DPI e prodotti chimici gestiti correttamente (guanti/occhiali dove necessario)
	
	

	Divieto “mani alla cieca” in cestini/biancheria (rischio taglienti)
	
	

	Segnalazioni manutentive (vetri rotti, piastrelle, lampade) vengono tracciate
	
	



P) Rifiuti, vetro, oli esausti e taglienti
	Punto di controllo (verificare che…)
	Verifica (OK/KO/N.A.)
	Note

	Contenitori rifiuti adeguati e non sovraccarichi
	
	

	Vetro gestito con contenitori idonei e cautela (no schiacciamento manuale)
	
	

	Oli esausti raccolti in contenitori dedicati e chiusi
	
	

	Rotture/taglienti gestiti con paletta/scopa e contenitore rigido
	
	



Q) Sicurezza elettrica (uso quotidiano)
	Punto di controllo (verificare che…)
	Verifica (OK/KO/N.A.)
	Note

	Assenza cavi danneggiati o prese allentate
	
	

	Nessun uso di adattatori impropri o prese multiple sovraccaricate
	
	

	Disalimentazione prima di pulizia/manutenzione attrezzature
	
	

	Segnalazione immediata di anomalie elettriche (scintille, odori, surriscaldamento)
	
	



R) Emergenze: incendio, evacuazione e primo soccorso
	Punto di controllo (verificare che…)
	Verifica (OK/KO/N.A.)
	Note

	Vie di esodo libere e porte apribili facilmente
	
	

	Segnaletica e luci di emergenza funzionanti
	
	

	Estintori accessibili, segnalati e controllati
	
	

	Addetti emergenze identificabili e presenti per turno
	
	

	Punto di raccolta noto e comunicato
	
	

	Cassetta PS disponibile, completa e con scadenze controllate
	
	

	Numeri emergenza esposti (interni/112/118)
	
	



S) Gestione infortuni, near miss e non conformità
	Punto di controllo (verificare che…)
	Verifica (OK/KO/N.A.)
	Note

	Infortuni e near miss vengono segnalati entro fine turno
	
	

	Le cause vengono analizzate e si definiscono azioni correttive
	
	

	Le azioni correttive sono chiuse con evidenza e verifica efficacia
	
	

	I lavoratori sono informati sulle misure adottate dopo eventi/NC
	
	



T) Security: clienti ostili, aggressioni, rapine, lavoro notturno
	Punto di controllo (verificare che…)
	Verifica (OK/KO/N.A.)
	Note

	È nota la procedura di de-escalation e richiesta supporto
	
	

	Esistono misure organizzative per turni notturni/lavoro isolato
	
	

	Gestione contante ridotta e procedure cassa definite (se applicabile)
	
	

	Eventi security vengono registrati e analizzati
	
	



U) Catering ed eventi esterni (se applicabile)
	Punto di controllo (verificare che…)
	Verifica (OK/KO/N.A.)
	Note

	È effettuato sopralluogo o checklist pre-evento
	
	

	Trasporto carichi con fissaggio e carrelli idonei
	
	

	Aree di montaggio segregate dal pubblico
	
	

	Gestione elettrico/gas conforme e controllata
	
	

	Piano emergenza del sito noto e condiviso
	
	





Chiusura checklist
Data: //____ Sede/Reparto: ____________ Compilatore: ____________
Esito generale: Conforme / Parzialmente conforme / Non conforme
Azioni principali da attivare:
1. __________________________________________ (Resp. ____ Scad. //____)
2. __________________________________________ (Resp. ____ Scad. //____)
3. __________________________________________ (Resp. ____ Scad. //____)
Firma compilatore: __________________ Firma responsabile reparto: __________________

