checklist Supermercato / GDO (con reparti freschi, magazzino e celle frigorifere)
1) Dati generali, DVR e gestione documentale
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Anagrafica aziendale aggiornata (ragione sociale, sede, attività, ASL)
	
	

	Organigramma sicurezza aggiornato e affisso/diffuso
	
	

	DVR presente, firmato e aggiornato (modifiche layout, impianti, turni, reparti)
	
	

	Valutazione rischi include: genere, età, provenienza, gravidanza, SLC
	
	

	Elenco mansioni e gruppi omogenei aggiornato
	
	

	Registro manutenzioni (impianti/attrezzature) disponibile e compilato
	
	

	Registro controlli periodici scaffalature presente (se applicabile)
	
	

	Verbali riunione periodica (se dovuta) presenti
	
	

	Verbali sopralluogo RLS/RLST disponibili
	
	

	Procedure operative (scarico merci, celle, macchine taglio, pulizie) disponibili
	
	

	Istruzioni per emergenze affisse e note al personale
	
	

	Schede di sicurezza (SDS) disponibili per tutti i chimici
	
	

	Registro infortuni/near miss e analisi cause aggiornati
	
	

	DUVRI presente per appalti/servizi (pulizie, manutenzioni, vigilanza, facchinaggio)
	
	

	Permessi di lavoro per attività non routinarie (quota, elettrico, gas refrigerante)
	
	



2) Ruoli, responsabilità e presidio operativo
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Datore di Lavoro formalmente individuato e consapevole degli obblighi
	
	

	RSPP nominato e in possesso di requisiti (moduli/aggiornamenti)
	
	

	RLS/RLST nominato/eletto e formato
	
	

	Medico Competente nominato (se dovuto) e protocollo sanitario presente
	
	

	Preposti formalmente individuati (magazzino, reparti, casse, turno notte)
	
	

	Addetti emergenze (PS/antincendio/evacuazione) presenti per ogni turno
	
	

	Sostituzioni pianificate in caso di ferie/assenze (copertura turni)
	
	

	Sistema segnalazioni pericoli/guasti (chi segnala, a chi, tempi) attivo
	
	

	Vigilanza del preposto tracciabile (check giornaliere/settimanali)
	
	



3) Formazione, informazione e addestramento
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Formazione generale e specifica completata per tutti
	
	

	Aggiornamenti formazione effettuati nei tempi previsti
	
	

	Addestramento pratico documentato (transpallet, taglio, scale, celle)
	
	

	Informazione su rischi specifici reparto (taglio, ustioni, freddo, chimici)
	
	

	Informazione su procedure emergenza e punti raccolta
	
	

	Informazione su uso DPI e loro limiti (incluso fit/comfort)
	
	

	Formazione per carrelli elevatori (se presenti) e abilitazioni aggiornate
	
	

	Formazione su aggressioni/rapina e gestione conflitti (front-office/casse)
	
	

	Formazione su igiene e sicurezza alimentare per reparti freschi (dove previsto)
	
	

	Formazione specifica lavoro notturno (se presente)
	
	

	Formazione a lavoratori stranieri con lingua comprensibile/verifica apprendimento
	
	



4) Sorveglianza sanitaria, idoneità e lavoratori “sensibili”
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Visite preventive effettuate (se dovute) prima dell’adibizione
	
	

	Visite periodiche programmate e tracciate
	
	

	Giudizi di idoneità disponibili e rispettati (limitazioni/ prescrizioni)
	
	

	Gestione lavoratrici gestanti/puerpere/allattamento: valutazione e misure
	
	

	Gestione lavoratori con limitazioni (no freddo, no MMC, no notturno, ecc.)
	
	

	Esposizione a freddo/celle: criteri idoneità e rotazioni
	
	

	Lavoro notturno (se presente): sorveglianza sanitaria specifica
	
	

	Gestione minori/giovani (se presenti): mansioni compatibili e divieti
	
	

	Programma pause e recupero per mansioni ripetitive (casse, confezionamento)
	
	



5) Emergenze, primo soccorso, antincendio, evacuazione
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Piano emergenza/evacuazione presente e coerente con layout reale
	
	

	Numeri emergenza affissi e aggiornati
	
	

	Addetti PS e antincendio presenti per ogni turno/apertura
	
	

	Cassette PS complete, accessibili e con controllo scadenze
	
	

	Defibrillatore (se presente): manutenzione/elettrodi/batterie/scadenze
	
	

	Estintori presenti, segnalati, accessibili e con manutenzione aggiornata
	
	

	Idranti/naspi (se presenti): controlli periodici effettuati
	
	

	Illuminazione emergenza testata periodicamente
	
	

	Vie di esodo sempre sgombre (anche da roll/pallet/ceste)
	
	

	Uscite emergenza apribili e non bloccate
	
	

	Prove di evacuazione eseguite e verbalizzate (se applicabile)
	
	

	Gestione emergenze in celle: procedure chiare e testate
	
	

	Gestione black-out: procedure per casse, frigo, allarmi e clientela
	
	



6) Luoghi di lavoro: ordine, pulizia, pavimenti, percorsi
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Pavimenti integri, antiscivolo dove necessario, senza buche/sconnessioni
	
	

	Pulizia tempestiva sversamenti (acqua, oli, sangue, condensa, frutta schiacciata)
	
	

	Segnaletica “pavimento bagnato” disponibile e usata correttamente
	
	

	Corridoi e passaggi liberi da ostacoli (cartoni, film, reggette, pallet)
	
	

	Percorsi pedoni/mezzi identificati in magazzino e area scarico
	
	

	Illuminazione adeguata in magazzino, corsie, celle, locali tecnici
	
	

	Scale fisse/rampe con corrimano dove necessario
	
	

	Porte/uscite non ostruite e con segnaletica corretta
	
	

	Spogliatoi e servizi igienici puliti, funzionanti, con dotazioni minime
	
	

	Aree pausa idonee e separate da lavorazioni/contaminazioni
	
	



7) Impianti: elettrico, refrigerazione, HVAC, gas e locali tecnici
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Quadro elettrico chiuso, accesso consentito solo a autorizzati
	
	

	Protezioni differenziali testate e manutenzione documentata
	
	

	Prese/cavi integri (no adattatori improvvisati, no cavi volanti in corsia)
	
	

	Attrezzature elettriche usate in zone umide con idonea protezione
	
	

	Impianto di refrigerazione manutenuto (vetrine, celle, centrali frigo)
	
	

	Allarmi/monitoraggi temperatura celle e banchi frigo funzionanti
	
	

	Griglie/ventilazioni locali tecnici non ostruite
	
	

	Procedure per sospetta fuga refrigerante (evacuazione/chiamata tecnico)
	
	

	Impianto HVAC/climatizzazione manutenuto (filtri, sanificazioni, griglie)
	
	

	Locali tecnici ordinati, accesso controllato, divieto deposito materiali
	
	



8) Movimentazione merci e mezzi (transpallet, roll, carrelli elevatori)
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Transpallet manuali in buono stato (ruote, forche, timone, freni se presenti)
	
	

	Transpallet elettrici: controlli pre-uso e manutenzione (batterie/caricabatterie)
	
	

	Carrelli elevatori (se presenti): verifiche, manutenzione, check pre-uso
	
	

	Operatori abilitati e autorizzati alla guida (muletti/transpallet elettrici)
	
	

	Velocità e precedenze definite e rispettate in magazzino/corsie interne
	
	

	Specchi parabolici dove servono (curve cieche/uscite magazzino)
	
	

	Divieto trasporto persone su forche/pallet e rispetto portate
	
	

	Carichi stabili su pallet/roll (no sporgenze, film/reggette idonee)
	
	

	Gestione rampe/ribalta: procedure e presidi anti-caduta/anti-scivolo
	
	

	Uso preferenziale spinta vs traino e limiti di carico definiti
	
	

	Ruote roll container efficienti e sostituite se consumate
	
	

	Parcheggio roll/carrelli in aree dedicate (non su vie di fuga)
	
	



9) Ricevimento, scarico merci e area esterna
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Area scarico delimitata (barriere/segni a pavimento)
	
	

	Separazione pedoni/mezzi attuata e rispettata
	
	

	Procedure accosto camion e blocco ruote/mezzo (se previsto)
	
	

	Illuminazione adeguata in banchina (anche per consegne mattina presto/notte)
	
	

	Divieto sosta con motore acceso in aree chiuse (gas di scarico)
	
	

	Gestione meteo (pioggia/ghiaccio): antiscivolo e pulizia immediata
	
	

	Taglierini idonei (lama retrattile) e regole uso applicate
	
	

	Imballaggi e reggette rimossi subito e conferiti correttamente
	
	

	Interferenze con fornitori/terzi gestite (percorsi, regole, DPI richiesti)
	
	

	Accessi non autorizzati controllati (portoni, retro, magazzino)
	
	



10) Magazzino e stoccaggi (scaffalature, pallet, ordini)
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Scaffalature ancorate e con portate indicate
	
	

	Ripiani integri, assenza deformazioni/urti non gestiti
	
	

	Pallet in buono stato (no tavole rotte, chiodi sporgenti)
	
	

	Stoccaggi non superano limiti altezza e garantiscono stabilità
	
	

	Collo pesante collocato in fascia ergonomica (ginocchia–spalle)
	
	

	Divieto arrampicarsi su scaffali/pallet rispettato
	
	

	Scale/sgabelli idonei disponibili per prelievi in quota
	
	

	Aree “materiali combustibili” gestite (cartoni, film, imballi) senza accumuli
	
	

	Vie di fuga e presidi antincendio non ostruiti da scorte
	
	

	Piano pulizia magazzino attuato (polveri, residui, liquidi)
	
	



11) Celle frigorifere e anticelle
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Apertura dall’interno presente e sempre funzionante
	
	

	Sistema allarme/corda/pulsante (se previsto) funzionante e testato
	
	

	Regola “non lavorare isolati” applicata dove necessario
	
	

	Tempi permanenza e rotazioni gestiti per ridurre stress da freddo
	
	

	DPI anti-freddo adeguati (giacca/pantalone/guanti/copricapo)
	
	

	Pavimento cella/anticella non ghiacciato e non scivoloso
	
	

	Procedura rimozione brina/ghiaccio e gestione condensa attiva
	
	

	Scaffalature/stoccaggi in cella stabili e senza sporgenze
	
	

	Illuminazione interna adeguata e funzionante
	
	

	Allarmi temperatura e registrazioni (se presenti) controllati
	
	

	Porte e guarnizioni in buono stato (no chiusure difficoltose)
	
	



12) Sala vendita, corsie e scaffali
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Corsie sgombre da ostacoli e carrelli in sosta
	
	

	Rifornimento scaffali pianificato in orari a minore afflusso (se possibile)
	
	

	Delimitazioni mobili usate quando si opera con roll/transpallet in corsia
	
	

	Prodotti pesanti posizionati su ripiani bassi/intermedi
	
	

	Assenza sporgenze verso corridoio (rischio caduta merce)
	
	

	Scale/sgabelli per ripiani alti conformi e in buono stato
	
	

	Divieto di usare cassette/pallet come appoggio rispettato
	
	

	Pavimenti asciutti e puliti in prossimità banchi frigo/vetrine
	
	

	Vetrine frigo: porte/vetri integri (no scheggiature)
	
	

	Gestione sversamenti prodotti (olio, latte, bevande) immediata
	
	



13) Reparto macelleria (taglio, tritacarne, affettatrici, igiene)
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Coltelli in buono stato, riposti in portacoltelli, non su bordi banco
	
	

	Guanti antitaglio/maglia (ove necessario) disponibili e usati
	
	

	Affettatrice con protezioni integre e uso spingi-prodotto
	
	

	Tritacarne con ripari e procedure “macchina ferma” per pulizia/sblocco
	
	

	Arresto emergenza accessibile e testato su macchine critiche
	
	

	Pulizia: disalimentazione prima di interventi e procedure rispettate
	
	

	Pavimenti: gestione sangue/grasso/acqua con pulizia e segnalazione
	
	

	Calzature antiscivolo idonee ad ambienti umidi (SRC)
	
	

	Gestione ferite: medicazioni impermeabili e procedure igieniche
	
	

	Stoccaggio carni su ganci/binari: controlli integrità e divieto sostare sotto
	
	



14) Gastronomia / Salumeria / Preparazioni (taglio, caldo, lavaggi)
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Affettatrici/coltelli con protezioni e procedure corrette
	
	

	Superfici calde (piastre, banchi caldi, fornetti) segnalate e gestite
	
	

	Guanti termici/presine disponibili e usati quando necessario
	
	

	Lavaggi: protezione occhi/mani in caso di schizzi e chimici
	
	

	Separazione aree sporco/pulito e corretta sanificazione
	
	

	Gestione allergeni (utensili dedicati, prevenzione contaminazione crociata)
	
	

	Postazioni ergonomiche (altezza piani, pedane antiaffaticamento dove utile)
	
	

	Rifiuti organici: contenitori chiusi e svuotamento regolare
	
	

	Pavimenti: briciole/oli/condensa rimossi tempestivamente
	
	

	Formazione su gestione clientela e ritmi/picchi (stress operativo)
	
	



15) Panetteria / Pasticceria / Forni (ustioni, telai, farine)
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Guanti termici idonei e disponibili per carico/scarico forno
	
	

	Divieto materiali combustibili vicino ai forni rispettato
	
	

	Telai/carrelli con ruote efficienti e percorsi sgombri
	
	

	Piani appoggio a quota ergonomica per vassoi
	
	

	Gestione farina: riduzione polveri e pulizia non “a secco” dove possibile
	
	

	Calzature antiscivolo idonee (area forno)
	
	

	Arresto emergenza e protezioni su eventuali parti in movimento
	
	

	Ventilazione adeguata per calore e vapori
	
	

	Procedure sblocco inceppamenti: impianto fermo e in sicurezza
	
	

	Programma pulizie (grassi, briciole) attuato e tracciato
	
	



16) Pescheria (taglio, umido, freddo, scivolamenti)
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Coltelli/utensili in buono stato e riposti correttamente
	
	

	Guanti idonei (presa su superfici bagnate, protezione meccanica)
	
	

	Pavimenti: gestione acqua/ghiaccio/viscere con pulizia continua
	
	

	Calzature antiscivolo specifiche per bagnato (SRC)
	
	

	Accesso a celle/anticelle: DPI freddo e rotazione
	
	

	Procedure smaltimento scarti ittici (contenitori chiusi, frequenza)
	
	

	Lavaggi: DPI chimico/occhi per detergenti e disinfettanti
	
	

	Prevenzione tagli: tecniche sicure e piani antiscivolo
	
	

	Vetrine frigo e impianti elettrici: manutenzione e sicurezza durante pulizia
	
	

	Gestione odori/aerazione adeguata
	
	



17) Ortofrutta (MMC, scivolamenti, tagli)
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Gestione cassette: limiti peso e uso carrelli/roll
	
	

	Prodotti a terra rimossi rapidamente (rischio scivolo/inciampo)
	
	

	Pavimento asciutto nonostante nebulizzazioni/condensa
	
	

	Taglierini/coltelli per porzionatura usati correttamente e riposti
	
	

	Organizzazione esposizione: pesanti in basso, stabilità pile
	
	

	Pulizia foglie/scarti e gestione rifiuti continua
	
	

	Ergonomia: riduzione torsioni e sollevamenti da terra
	
	

	Formazione su spinta/traino roll in corsia
	
	

	Calzature antiscivolo utilizzate
	
	

	Delimitazioni se si lavora con roll in presenza clientela
	
	



18) Confezionamento, bilance, termoretraibile/sottovuoto (se presenti)
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Protezioni e ripari su macchine (carter, microinterruttori) integri
	
	

	Arresto emergenza funzionante e accessibile
	
	

	Divieto di pulizia/manutenzione a macchina in moto rispettato
	
	

	Rischio ustioni (barra saldante): protezioni e DPI se necessari
	
	

	Rischio tagli (film, lame): procedure e guanti idonei
	
	

	Ergonomia: altezza piano, alternanza compiti, pause su attività ripetitive
	
	

	Cavi e prese in ordine, niente prolunghe improvvisate
	
	

	Pulizia e sanificazione attrezzature tracciata
	
	



19) Casse, front-office e rapporto con il pubblico
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Postazione cassa ergonomica (seduta, appoggi, spazio gambe, altezze)
	
	

	Alternanza postura seduta/in piedi possibile e gestita
	
	

	Pause e rotazioni su attività ripetitiva previste e rispettate
	
	

	Scansione prodotti: layout riduce torsioni e gesti “a vuoto”
	
	

	Gestione contanti: procedure sicurezza, cassetti, depositi, limitazione esposizione
	
	

	Misure anti-rapina (se presenti): allarmi, telecamere, procedure
	
	

	Formazione su comunicazione con cliente e gestione conflitti
	
	

	Procedura segnalazione aggressioni/episodi critici attiva e usata
	
	

	Illuminazione adeguata e assenza riflessi fastidiosi
	
	

	Cablaggi ordinati (no inciampo)
	
	



20) Uffici e videoterminali (VDT)
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Valutazione VDT effettuata (postazione, seduta, schermo, illuminazione)
	
	

	Sedie regolabili e in buono stato
	
	

	Monitor ad altezza/distanza corretta, assenza abbagliamento
	
	

	Tastiera/mouse ergonomici e spazio adeguato
	
	

	Pause VDT gestite e comunicate
	
	

	Microclima e aerazione adeguati
	
	

	Gestione cavi e prese in sicurezza
	
	

	Archivi e scaffali ufficio stabili (no rischio caduta faldoni)
	
	



21) Prodotti chimici (pulizie, sanificazione) e uso in sicurezza
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Armadio/locale chimici dedicato, ventilato e chiuso
	
	

	Etichettatura integra e leggibile su tutti i contenitori
	
	

	SDS disponibili e consultabili
	
	

	Diluizioni e incompatibilità note (divieto miscelazioni pericolose)
	
	

	DPI chimici (guanti/occhiali/grembiuli) disponibili e usati
	
	

	Procedure per schizzi/contatto (lavaocchi/doccia se presenti)
	
	

	Stoccaggio separato da alimenti e imballaggi alimentari
	
	

	Smaltimento contenitori e residui secondo procedure
	
	

	Formazione specifica a chi esegue pulizie (interni/esterni)
	
	



22) Rifiuti, imballaggi e sottoprodotti
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Raccolta differenziata attiva e contenitori identificati
	
	

	Cartoni/film plastici gestiti senza accumuli in magazzino o vie esodo
	
	

	Vetro e lattine: contenitori idonei e svuotamento regolare
	
	

	Rifiuti organici: contenitori chiusi, puliti, svuotati con frequenza
	
	

	Oli/grassi (se presenti): contenitori dedicati e gestione sversamenti
	
	

	Area rifiuti pulita e accessibile senza inciampi/scivolamenti
	
	

	Presenza infestanti controllata (piano monitoraggio, segnalazioni)
	
	



23) Appalti, manutenzioni e interferenze (DUVRI)
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	DUVRI predisposto e condiviso con appaltatori (se dovuto)
	
	

	Accessi ditte esterne regolati e registrati
	
	

	Coordinamento orari lavoro (pulizie/manutenzioni) per ridurre interferenze
	
	

	Permessi di lavoro per attività speciali (elettrico, quota, caldo)
	
	

	DPI richiesti agli appaltatori verificati all’ingresso
	
	

	Delimitazione aree di lavoro e segnaletica temporanea
	
	

	Ripristino condizioni di sicurezza a fine intervento (ordine, rifiuti, barriere)
	
	

	Verifica idoneità tecnico-professionale documentata (se richiesta)
	
	



24) Rischi psicosociali, aggressioni, stress lavoro-correlato
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Valutazione SLC effettuata per gruppi omogenei
	
	

	Gestione picchi (turnazioni, rinforzi, pause) pianificata
	
	

	Procedura gestione aggressioni verbali/fisiche e chiamata supporto
	
	

	Presidi di sicurezza (telecamere, pulsanti, vigilanza) se previsti
	
	

	Raccolta e analisi episodi critici (log eventi, near miss)
	
	

	Misure anti-isolamento (lavoro in coppia in fasce critiche)
	
	

	Comunicazione interna efficace (brief di turno, consegne)
	
	

	Formazione su de-escalation e comunicazione col cliente
	
	



25) DPI: disponibilità, scelta, uso, manutenzione
	Voce di controllo (verificare che…)
	Verifica (Sì/No/N.A.)
	Note / Azioni correttive

	Elenco DPI per mansione definito e consegnato
	
	

	DPI disponibili in taglie idonee (anche per differenze antropometriche)
	
	

	Calzature antiscivolo adeguate alle aree umide (macelleria/pescheria/celle)
	
	

	Guanti corretti per rischio (meccanico/antitaglio/termico/chimico/monouso)
	
	

	DPI freddo adeguati per celle e anticelle
	
	

	DPI in buono stato (sostituzioni programmate, magazzino DPI)
	
	

	Addestramento all’uso DPI (limiti, sostituzione, igiene)
	
	

	Registro consegna DPI aggiornato
	
	



