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Territori

Capillare e la sua presenza nel territorio emiliano
romagnolo e nazionale, con numerosi punti vendita
agroforniture e centri di ritiro e stoccaggio cereali.
Terremerse e inoltre dotata di un centro di saggio a
supporto dell’attivita di Ricerca & Sviluppo e di un centro
lavorazione carni con annessa macelleria.
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PR. LOCALITA
B0  Imola
FC  Forli

Forlimpopoli
FE  Brazzolo di Copparo
Burana
Filo
Massa Fiscaglia
Ostellato
Portomaggiore
San Giovanmi di Ostellato
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Filetto
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Massa Lombarda
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Villanova di Ravenna (ISA)
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Contro di Saggic

Caniro coradi
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M Ostiglia

“Territori

Sansepolcro 'l M Sant'Ippolito
M Orciano

Acquasparta
M Amelia TERN
M Giove

Vignanello

Punto Vendita Agrofornkure

Caniro cereall
in cul & possiblie comferire

REGIONE PR. LOCALITA
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Il sistema delle relazioni

Soggetti

 Datore di lavoro

* Dirigenti e preposti

* Addetti al Servizio di prevenzione e protezione
* Medico competente

* RLS

* Lavoratori

* Addetti alle emergenze

* Appaltatori

* Fornitori (imprese esterne)

* Enti pubbilici

Erramerse

rerritori 2 mereat! in rete



Il sistema delle relazioni

Processi relazionali

* Informazioni (e istruzioni)
 Formazione (e addestramento)
e Consultazione

* Riunione periodica

Questi processi possono essere definiti
“ISTITUTI RELAZIONALI”

pluth}" ’ ’
terrémerse
rerritori 2 mereat! in rete



Comunicare la sicurezza nelle relazioni tra i soggetti

| Processi relazionali vertono sul rapporto tra SPP — RLS — Datore di Lavoro

v'Chi detiene il potere decisionale e di spesa (autorita del DdL)

v'Chi detiene le competenze di supporto al miglioramento della sicurezza
(autorevolezza del SPP)

v'Chi rappresenta le esigenze dei lavoratori in materia di salute sul lavoro

(autorevolezza del RLS)

In base al Processo relazionale di riferimento si inseriscono altri soggetti della
sicurezza

Medico competente

Preposto

Lavoratori

Imprese esterne

Erramerse

rerritori 2 mereat! in rete



Strumenti di Comunicazione nei processi relazionali
INFORMAZIONE E ISTRUZIONI

Coinvolgimento Preposti e Lavoratori
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Strumenti di Comunicazione nei processi relazionali
FORMAZIONE ED ADDESTRAMENTO

Rev. 0 day 05/10,’2019

Coinvolgimento Preposti
(.... strumenti per esercitare il controllo e la vigilanza)

- Prescrizioni mediche

- Moduli segnalazioni

Compilazione scheda
di segnalazione e di
presa in carico dei pericoli

- Moduli infortuni e quasi infortunio

Compilazione rapporto di infortuni,
incidenti o quasi infortuni

Erramerse

rerritori 2 mereat! in rete



Strumenti di Comunicazione nei
FORMAZIONE ED ADDESTRAMENTO - Coinvolgimen

Risultati Movimenti Ripetitivi - Mansione GASTRONOMIA (dati a Giugno 2019)

Rif Referenza Sotto mansione

Preparazione (1 persona)

1 Abbracci piadina Confezionamento (2 persone)

2 Preparazione ingredienti (semiautomatica) Affettatura ingredienti

Preparazione mattonelle (1 persona)

Preparazione mattonelle con insaccatrice per pressa (girelle, polpette,

3 tramezzini) Pressatura mattonelle (1 persona)
Ingresso fettine
4 Battitura fettine Uscita fettine

Taglio Bocconcini

5 Preparazione bocconcini con isaccatrice (invaltini, tulipani, polpette). Confezionamento in vassoi

6 Braciole condite Confezionamento braciole
Disosso cosce

7 Cosce disossate Confezionamento cosce
Rifilatura e taglio filetto

] Filetto baciato Confezionamento filetto

Preparazione

Taglio

9 Girelle (prosciutto cotto/fontina o frittata) Confezionamento
Preparazione

10 Girelle di piadina Taglio e confezionamento
Preparazione

11 Involtini zucchine e melanzane Confezionamento

Preparazione

Oliatura, rosmarino

12 Involtini di lombo {avvolto pancetta) e coppa Finitura e Confezionamento

13 Involtini radiccio e verza Preparazione e Confezionamento
Preparazione

14 Involtone di bovino Taglio e confezionamento
Preparazione

15 Mini abbracci di piadina Confezionamento

16 Polpette Confezionamento polpette

Taglio peperoni

Sfogliatura verza o radicchio

17 Taglio verdure Taglio zucchine

Preparazione

Salsiccia in crosta (svuotatura pane, riempimento pane, arrotolatura Taglio

18 pancetta, taglio e confezionamento) Confezionamento

Panatura

Preparazione

Unione rotoli con spiedi par successivo taglio

19 Spiedini gustosi Taglio e confezionamento
Panatura
Realizzazione invaltini & preparazions per taglio
20 Spiedini messicani Taglio e confezionamento
21 Spiedini tradizionali Assemblaggio ingredienti e realizzazione spiedini
22 Straccetti Pesatura e confezionamento straccetti
23 Taglio coniglio Taglio conigli
Preparazione
24 Tramezzini Taglio e confezionamento
Preparazione zucchine
25 Zucchine ripiene Riempimento zucchine
Preparazione panzerotti
26 Panzerotti Preparazione & confezionamento
27 Polpettoni speck o frittata Preparazione e confezionamento polpettoni
28 Rifilatura tranci e filstti Rifilatura tranci bovino per taglio automatico

processi relazionali

to Preposti

- Estratto valutazioni dei rischi
specifiche (MR, MMC, Rumore...)

terremerse

rerritori 2 mereat! in rete



Strumenti di Comunicazione nei processi relazionali
FORMAZIONE ED ADDESTRAMENTO - Coinvolgimento Preposti

- Riepilogo DPI in base all’attivita

ESTRATTO Riepiloge DPI in base alle Istruzioni Operative Rev. 0 del Gennaic 2012
o w c
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Filippi 7 Insacco 10 M. 3 Lav/con salsicdia fresca Insaccatrice
Filippi 7 Insacco 10 M. 3 Lav/con salsicdia fresca Banco lavoro-addetto insacco
Filippi 1 Confezionametno 10 M. 3 Lav/con salsiccia fresca Banco lavoro- addetto taglio e rifilatura
Filippi 1 Confezionametno 10 M. 3 Lav/con salsicdia fresca Macchina taglia salsiccia
Banco di lavoro - addetto al
Filippi 1 Confezionametno 10 N_ 3 Lav/con salsiccia fresca confezionamento
Filippi 4 Macchine confezionamer10 N. 3 Lav/con salsiccia fresca Termosigillatrici B5/B6
Filippi 3 Macchine pesatrici 10 N_ 3 Lav/con salsiccia fresca Zona bilance
Filippi 1/3/4/7 10 M. 3 Lav/con salsiccia fresca Pulizie
Filippi 8 Impasti 10 N. 5 Impasti Taglio lombi (cotolettatrice)
Filippi 4 Impasti 10 N. 5 Impasti Attrezzature di lavoro (zangola)
Filippi 8 Impasti 10 N_5 Impasti Taglio e miscelazione carni
Filippi 8 Impasti 10 N. 5 Impasti Preparazione impasti (tritacarne)
Filippi 8 Impasti 10 N. 5 Impasti Impastatrice
Filippi 8 Impasti 10 M. 5 Impasti Cella congelo -20
Filippi 8 Impasti 10 N_5 Impasti Pulizie
Filippi 5 Gastronomia 10 N. 11 Gastronomia Attrezzature di lavoro
Filippi 5 Gastronomia 10 N. 11 Gastronomia Affettatrice semi automatica < 3 mm
Filippi 5 Gastronomia 10 N. 11 Gastronomia Affettatrice semi automatica > 3 mm
Filippi 5 Gastronomia 10 N. 11 Gastronomia Banco di lavoro (elaborati)
Filippi 5 Gastronomia 10 M. 11 Gastronomia Banco di lavoro (disosso cosce)
Filippi 5 Gastronomia 10 N_ 11 Gastronomia Banco di lavoro (taglio coniglio)
Filippi 5 Gastronomia 10 N. 11 Gastronomia Banco di lavoro (taglio verdure)
Filippi 5 Gastronomia 10 N. 11 Gastronomia Termosigillatrici
Filippi 5 Gastronomia 10 N_ 11 Gastronomia Zona bilance
Filippi 5 Gastronomia 10 N. 11 Gastronomia Cella congelo -20
Filippi 5 Gastronomia 10 N. 11 Gastronomia Pulizie
Servidei 15 Disosso e Presse 10 N. 16 Linea disosso Taglio osso
Servidei 15 Disosso e Presse 10 N_ 16 Linea disosso Sgorbiatrice
Servidei 15 Disosso e Presse 10 N. 16 Linea disosso Pelatura prosciutti
Servidei 15 Disosso e Presse 10 M. 16 Linea disosso Disosso prosciutti
Servidei 15 Disosso e Presse 10 N. 16 Linea disosso Attrezzatura per disosso sfilati
Servidei 15 Disosso e Presse 10 N. 16 Linea disosso Attrezzatura cucitura prosciutti sfilati
Servidei 15 Disosso e Presse 10 N_ 16 Linea disosso Attrezzatura scotennatura
Servidei 15 Disosso e Presse 10 N_15 Linea disosso Banco di lavoro rifilatura
Servidei 15 Disosso e Presse 10 N. 16 Linea disosso Pulizia

Coinvolgimento Lavoratori
- Esercitazioni di gruppo per analizzare
programma di lavori

la percezione del rischio e conseguente

terremerse

territorl e mereatl in rete



Strumenti di Comunicazione nei processi relazionali
CONSULTAZIONE

Coinvolgimento figure a tutti i livelli:
- Elaborazione DVR Generali e Specifici
- Pianificazione e programmazione Audit interni
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SISTEMA DI GESTIOME DELLA SICUREZZA
Rev. 0 del /172012
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RAPPORTO DI AUDIT
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Strumenti di Comunicazione nei processi relazionali

RIUNIONE PERIODICA

Coinvolgimento DDL, MC, SPP, RLS:
- Report Audit interni

- Report sopralluoghi esterni da parte di enti preposti (AUSL..)



