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Figura 1. Sistema di cantina open e multifunzionale (cantine aperte, agriturismo e fattorie didattiche)

Cantine

e

Agriturismo

Fattorie didattiche

emelnti del concetto cantina “muItifunzit1naI(1"

/

Servizi

¢ C

/

T Y,

alcuni infortuni frequenti in cantina (oggetti vetrosi) anche se
non particolarmente gravi.

Altri incidenti, molto frequenti, sono gli urti con oggetti, dove,
con questo termine s'intendono, nella maggioranza dei casi,
serbatoi o parti di macchine o attrezzature. Tale tipologia d'in-
fortunio & legata spesso alla mancanza di adeguati spazi per la
circolazione degli operai e, in ultima analisi, alla scadente pro-
gettazione e gestione della cantina o del layout impiantistico.
Quindi, se in cantina non c'é la numerosita delle attivita e dei

luoghi di lavoro presenti nel settore viticolo, certamente inci-
de molto la tipologia di progettazione dell'edificio, la disposi-
zione del layout impiantistico e la gestione interna degli spazi
e delle lavorazioni. Anche in cantina, d'altra parte, il lavoro &
soggetto a molti picchi, come nel caso della vendemmia, che
complicano il quadro gestionale e aumentano la possibilita
di incidenti. Gli infortuni piti gravi e alcuni decessi riscontrati
negli ultimi 30 anni, sono per la maggior parte dovuti ad in-
cidenti in itinere (auto e biciclette) che fanno sempre parte

Figura 2. Distribuzione degli infortuni nel campione, frequenza degli infortuni per agente causale
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degli infortuni sul lavoro ma che esulano dal vero e proprio
incidente sul luogo di lavoro. Non si sono riscontrati, invece,
incidenti dovuti alla presenza di CO2 in quanto & un pericolo
molto conosciuto e temuto per cui, in tutte le cantine, vengono
predisposte le opportune precauzioni (ventilazione, condotte
di scarico, ecc.). Per quanto riguarda le operazioni in campo,
invece, notiamo come il pit frequente infortunio sia provo-
cato dalla movimentazione dei pali durante la realizzazione
dell'impianto o la manutenzione del vigneto. Questa operazio-
ne, infatti, viene spesso svolta manualmente con sovraccari-
co biomeccanico alla colonna vertebrale e conseguente lungo
infortunio (il classico mal di schiena).

Analizzando in dettaglio gli infortuni in Tabella 1, con riferi-
mento alla classificazione del registro infortuni in dotazione
alle aziende, si osserva in base alla sede della lesione che la
parte pill esposta & la mano, seguita dagli occhi. Il piede, pur
avendo di per sé una percentuale non elevata (8% in media tra
campo e cantina), se sommato alle parti vicine (caviglia, alluce,
altre dita) raggiunge un valore di circa il 20%. Inoltre, notiamo
come gli infortuni alla mano ed al piede siano molto pit nume-
rosi in cantina, mentre quelli agli occhi, sono piti consistenti in
campagna. Invece, se ad essere colpite sono parti piu delicate,
quali le giunture degli arti (gomito, ginocchio), la durata media
dell'infortunio supera i 15 giorni (Figura 3). Gli infortuni con du-
rata media pit elevata (oltre i 20 giorni), si verificano quando
sono colpiti gli organi interni o la colonna vertebrale.

Figura 3. Durata media dellinfortunio per organo o parte colpita

Tabella 1. incidenza percentuale degli infortuni per sede della
lesione ed area produttiva

Sede della lesione (%) I
campagna cantina
Alluce 04 1,6
Altre dita 74 5,2
Altre sedi 2.2 472
Braccio e avambraccio 48 3.9
Caviglia 39 0,5
Cingolo pelvico 1,7 3.1
Cingolo toracico 2.6 4.4
Collo 1,7 05
Colonna vertebrale 2.2 0.8
Coscia 04 0,5
Cranio 3.9 3.6
Faccia 7 52
Gamba 7.9 472
Ginocchio 4.4 34
Gomito 2,2 2,3
Mano 20,1 36,1
Occhi 18,8 7.3
Organi interni 04 0,0
Parete toracica 1,3 0.8
Piede 52 9.9
Polso 1,3 2,6
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Tabella 2. Incidenza percentuale degli infortuni per agente cau-

sale ed area produttiva

Agente materiale (%)

.
100

campagna

)

cantina

Per quanto riguarda |'agente materiale (Tabella 2) si osserva
come in cantina & molto facile urtare oggetti, contenitori e ma-
teriali, mentre nel vigneto & facile che si verifichi il danno agli
occhi, dovuto all'effetto frusta del tralcio, o alla mano durante
le operazioni di potatura invernale o verde e in vendemmia.

ﬁccessor;]gnploqici gg ég Scorporando questi dati, si nota questa particolarita, all’aperto
Aﬁfgte S 7'9 9'4 molti infortuni sono dovuti all’utilizzo di macchinari ed attrez-
e i 48 00 zatgre (tra.ttor.e, carro agricolo, ecc.), men‘Frg qgestg non awvie-
Autoveicolo 66 31 ne in cantina in quanto le attrezzature e gli impianti sono per lo
Bicicletta 09 05 piu fissi e molto pit protetti. Infatti, presse, pompe, ecc. hanno
Carrello 0,0 47 una percentuale d'infortuni vicina allo zero. In cantina, oltre
Carro agricolo 8,7 44 agli urti ed alle cadute d'oggetti, si verificano facilmente ferite
Contenitore 3.9 11,2 alla mano provocate dai materiali vetrosi (bottiglie, damigiane,
Enologlche macchine gg gi ecc.). Peraltro, tali agenti materiali causano infortuni con una
I;r:(r)?a 1'3 3'1 durata media di circa 10 giorni (Figura 4). Anche se accadono
Impianto 4 imbotigliamento 0.0 91 pill rar.amente,. gli mc!den.u d_ovu’u ai .me22| di trasportg 0 per
[T 52 00 la movimentazione dei carichi (autoveicolo, carrello, bicicletta,
Motosega 09 0.0 carro agricolo, trattore), determinano una durata media d'infor-
Oggetti 9,6 10,1 tunio di circa 20 giorni. L'agente materiale, con incidenza piu
Palo 2,2 0,0 elevata sulla durata media, & il palo in quanto probabilmente
Pavimento 0.3 7,0 durante la manipolazione causa danni da sforzo alla colonna
E|g|atr|ce gg ?(5] vertebrale e cid si ripercuote sulla durata media della lesione,
ompa : : peraltro, molto simili nelle percentuali (agente materiale, palo
Pressa 0,0 2.3 .
Scala 00 34 27 4 e sede della lesione, colonna vertebrale 24,3).
Strumento di taglio 179 26 Nella Tabella 3, dove sono riportati i dati per natura della le-
Tralcio 122 0.0 sione, emerge come le ferite costituiscano quasi la meta de-
Trattore 10,5 0,0 gli infortuni (45,3%), inoltre, grande rilevanza assumono pure
Tubo enologico 0.0 2,6 le contusioni (29,3%). Tali valori cambiano di poco anche se
Vetrosi materiali 0.4 15,3 si scorporano i dati tra vigneto e cantina, quest'ultimo setto-
Figura 4. Giorni medi di infortunio per agente causale
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re, tra l'altro, evidenzia un‘alta percentuale per le contusioni
mentre in campagna c'é una discreta percentuale attribuita
alle distorsioni.

Tabella 3. Infortuni per settore e per natura delle lesioni

Natura della lesione (%)

cantina

Contrattura 0,4 1,0
Contusione 23,1 33,0
Distorsione 11,4 6,2
Ferita 454 45,2
Frattura 7,0 6,0
Lesmng dg agenti infettivi e 5.7 00
parassitari

Lesione da altri agenti 3,9 4.4
Lussazione 0,0 0,8
Sforzo 3,1 3,1

Per quanto riguarda la forma d'accadimento la percentuale
pill elevata & “a contatto con”, sequita da “colpito da” e “urto
contro”. Scorporando i dati per ambienti di lavoro, si nota che
la forma “a contatto con” & ugualmente ripartita tra campagna
e cantina, mentre in campagna & pit facile essere “colpito da”
(20,1%), inoltre, in cantina, numerosi infortuni sono causati
dall’azione di sollevare e spostare e dall’urtare oggetti, con-
fermando con cid quanto visto nelle tabelle precedenti.

La Figura b5 si riferisce agli infortuni con strumento di taglio
(tipico della potatura e vendemmia), si nota come le sedi piu
colpite siano solitamente le mani e le dita mentre la forma

Figura 5. Sede della lesione per infortuni nelle operazione di taglio

di accadimento pit frequente & “a contatto con”, e che tale
infortunio provoca una ferita da taglio. L'infortunio causato dal
tralcio, provoca un tipico incidente agli occhi dovuto all'effetto
frusta, tagliato o sfuggito di mano, durante la legatura o in
generale durante le operazioni di potatura e vendemmia. In
questo caso la natura della lesione ¢ la ferita e la contusione.

Tabella 4. Forma di accadimento

Forma di accadimento (%)

campagna cantina
A contatto con 27,9 27,0
Afferrato da 0,0 0,0
Caduto dall‘alto 7,0 6,0
Caduto in piano 4.4 6,5
Colpito da 20,1 11,7
Esposto 0,0 0,5
Ignota 2,6 0,0
Impigliato a, agganciato a 0,4 3,1
Inalato 0,0 0,0
Incidente a bordo di 0,0 0,0
Incidente alla guida di 3,1 1,0
Ingerito 0,0 0,0
Investito da 1,3 3,1
Morso da 0,0 0,3
Movimento incoordinato 1,7 1,0
Piede in fallo 4.4 1,8
Punto da 6,1 0,0
Rimasto stretto tra 0,0 0,0
Schiacciato da 3,5 39
Si & colpito con 0,0 0,0
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Per quanto riguarda alcuni agenti materiali di infortunio pre-
senti in cantina, i contenitori rappresentano un rischio per
ferite e contusioni soprattutto se colpiti o urtati. Inoltre, se
si esegue il sollevamento o lo spostamento di un carico (con-
tenitore, damigiane, cartoni) puo determinare un danno da
sforzo 0 una contrattura a carico del cingolo pelvico e toracico
e, pit raramente, della colonna vertebrale. Un altro agente
materiale pericoloso in cantina, come gia evidenziato, & rap-
presentato dai materiali vetrosi. Infatti, & frequente riportare
delle ferite, soprattutto alla mano, quando si lavora a contatto
con hottiglie e damigiane.

Ulteriori analisi possono essere ricavate dall’elaborazione
degli indici infortunistici. In base alle norme U.N.I. (uni ente
nazionale di unificazione) parametri utilizzati per definire il
fenomeno infortunistico hanno lo scopo di identificare alcuni
valori significativi che consentano la misura del fenomeno e
la comparazione dei dati a livello settoriale, temporale e terri-
toriale. Pertanto, gli indici considerati in ambito di valutazione
del rischio sono I'indice di frequenza e I'indice di gravita. Dai
valori ricavati si evidenzia in Tabella 5 come I'indice di gravi-
ta risulti essere rilevante (da 0,2 a 4,1), infatti, e al di sopra
del limite di 0,2 raccomandato. Anche I'indice di frequenza
presenta valori elevati (da 49,1 a 349,1) ed & particolarmente
rilevante soprattutto per le aziende vitivinicole. Gli indici per
tale parametro sono molto al di sopra dei valori ritenuti accet-
tabili, ricordiamo che I'indice di frequenza nel settore agricolo
a livello nazionale e pari a 39,4. Tra |'altro, come precedente-
mente osservato, la cantina, & sostanzialmente un ambiente
piu protetto con macchine ed impianti fissi e con maggiori
sistemi di sicurezza, cio sta a confermare il valore piti basso

dell'indice di frequenza di circa un quarto, rispetto all‘azienda
vitivinicola nel suo complesso.

Tabella 5. Indici di frequenza e gravita per una cantina sociale
e due aziende vitivinicole

| Azienda Azienda

1997
Frequenza 49,1 99,1 49,8
Gravita 0,2 0,9 0,5
1998
Frequenza 110,5 82,9 2454
Gravita 11 04 2,6
1999
Frequenza 2844 3941 82,0
Gravita 4.1 3.9 0,7

E noto che in Italia ci sono notevoli problemi anche a livello di
sicurezza alimentare: le tossinfezioni alimentari costituiscono
tuttora un consistente problema di sanita pubblica, dal rifles-
S0 economico non trascurabile, a causa dell'elevata morbilita
prodotta e nonostante i rilevanti progressi realizzati nelle tec-
niche di produzione e conservazione degli alimenti. Piu sicu-
rezza alimentare significa anche lavoro pit sicuro dal punto
di vista dell'operatore anche perché lavora in un ambiente
migliore. Analizzando la Figura 6: sicurezza alimentare nelle
cantine, si pud osservare innanzitutto, il problema della for-
mazione del personale (soprattutto se avventizio). | datori di
lavoro, infatti, sono certamente consapevoli dell'importanza
della formazione e dell'informazione di tutto il personale ope-

Figura 6. Sicurezza alimentare nelle cantine; grafico radar che rappresenta la valutazione dei singoli aspetti analizzati durante il monito-
raggio delle aziende agricole in Friuli Venezia Giulia (i valori pit vicini al centro hanno un punteggio minore e quindi rappresentano scenari

pill critici rispetto ai valori esterni)
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rante all'interno dell’azienda, sia per la tutela della sicurezza
e della salute dei lavoratori, sia per il controllo della qualita
degli alimenti. La necessita, pero, in determinati periodi, di
ingente manodopera avventizia, non sempre facilmente repe-
ribile, fa cadere la scelta su quella poco specializzata spesso
straniera e priva di esperienza. |l breve periodo di permanenza
dei lavoratori fa si che sovente la formazione e I'informazione
ne risultino trascurate a svantaggio della sicurezza alimentare
e dei lavoratori stessi.

Vendere il proprio prodotto in un ambiente curato, che richia-
mi i “valori” tradizionali e locali legati alla vinificazione, &
considerato ormai indispensabile da molte aziende. Anche a
livello regionale, con i PSR (Programma di Sviluppo Rurale),
c'e una netta prevalenza di obiettivi ambientali. Esiste anche
una certificazione ambientale che € stata inizialmente soste-

nuta a livello internazionale attraverso le norme /SO 14000
(Walsdorff, 2005), mentre dagli anni novanta, la Comunita Eu-
ropea ha affidato la politica della gestione ambientale e dello
sviluppo sostenibile ad un moderno ed agile strumento di pro-
tezione ambientale denominato EMAS (Eco-Management and
Audit Scheme) che molte cantine hanno gia acquisito.

Per quanto riguarda la sicurezza ambientale (Figura 7) quel-
lo che emerge chiaramente & un disinteresse, una chiusura
dell'imprenditore verso il ricorso a fonti energetiche alterna-
tive. Sono da segnalarsi, inoltre, criticita anche per quanto
riguarda I'aspetto “materie prime ed ausiliarie”. Ricordiamo
che ambedue sono legate alla sicurezza sul lavoro in quanto il
ricorso a fonti alternative implica anche ulteriori attivita per i
lavoratori e le materie prime sono spesso, nel campo viticolo,
anche pericolose.

Figura 7. Sicurezza ambientale nelle cantine (i valori pit vicini al centro hanno un punteggio minore e quindi rappresentano scenari pit

criticiti rispetto ai valori esterni)
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