
O
sp

ita
lit

à 
e 

Si
cu

re
zz

a 
pe

r t
ut

ti 
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: 

ü Ustioni dovute a rovesciamenti di 
acqua/olio caldi 

ü Ferite da taglio con attrezzi 
taglienti (coltelli, affettatrici) 

ü 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 

ü E’ necessaria una procedura condivisa da tutto il personale, 

semplice e diretta che spieghi esattamente le azioni da 

intraprendere a seguito dell’accaduto. 

ü L’attenzione e la formazione completano il bagaglio che ogni 

lavoratore deve possedere.  

ü Sorveglianza post infortunio: il MC deve provvedere ad una serie 

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

ü Dotare il personale di pinze per asportare i taglienti  
ü  Evitare di vuotare i cestini dei servizi igienici 

direttamente con le mani   
ü  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.   


