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5	 esempi di moduli di gestione  
per l’attività di terzi  
presso l’azienda vitivinicola

M1.	E sempio di manuale operativo per la gestione del rischio nelle attività di vendemmia

M2.	E sempio di verbale per l’accesso all’azienda per i conferitori all’impianto

M3.	E sempio di piano dell’informazione-formazione e verifica dell’apprendimento nell’utilizzo 
di scale

M4.	E sempio di modulo di gestione per le visite aziendali
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Modulo 1: Esempio di manuale operativo per la gestione del rischio 
nelle attività di vendemmia 

Il seguente documento è uno strumento di gestione per la sicurezza degli operatori assunti tramite voucher per le operazioni 
agricole e di vendemmia. La pubblicazione è sviluppata al fine che ogni azienda, in base alle proprie caratteristiche, riesca a defi-
nire una gestione della sicurezza anche di personale non strutturato, a chiamata o pagato con voucher. Questa documentazione 
deve essere sviluppata sulle specifiche caratteristiche dell’azienda per divenire parte integrante del Documento di valutazione 
dei rischi. 

Analisi dei Rischi
Le operazioni di raccolta delle uve e di gestione di pratiche agricole sono operazioni che sottopongono l’operatore a dei rischi 
relativamente moderati (tabella 1) Tuttavia l’operatore anche non strutturato deve essere formato ed informato sulle procedure 
da seguire in pieno campo e nei locali aziendali.

Tabella 1. Rischi associati al profilo (esempio di valutazione del rischio; le indicazioni sono relative ad un caso ipotetico, pertanto 
esse vanno calibrate in base alle specifiche caratteristiche aziendali)

fase di lavoro tipo di rischio valutazione misure specifiche

raccolta del prodotto

cesoiamento con forbici moderato utilizzare sempre coprilama, porre la massima 
attenzione nelle fasi di taglio 

movimentazione dei carichi moderato vedi scheda specifica

investimento accidentale operare a distanza da mezzi in movimento 
(trattrici)

caduta o scivolamento accidentale porre la massima attenzione a terreni declivi

microclima severo caldo significativo

biologico (imenotteri) moderato non indossare profumi forti, evitare il contatto 
diretto con api ed insetti veleniferi

spostamenti in campo caduta o scivolamento accidentale porre la massima attenzione a terreni declivi

area di cantina

scivolamento lieve porre attenzione a pozze di acqua

elettrocuzione accidentale divieto di operare su macchine ed impianti

Contatto con macchine o 
attrezzature in movimento divieto di operare su macchine ed impianti
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Procedure operative e misure di prevenzione e protezione
Prima dell’attività:
-	 concordare con il referente di campo tempi e modalità di lavoro;
-	 individuare i punti di primo soccorso e di gestione emergenze;
-	 rispettare il limite di velocità nelle zone di accesso e viabilità aziendale (5 km);
-	 parcheggiare nelle apposite aree, evitando di ostacolare le operazioni in cantina ed altre attività;
-	 comunicare al referente eventuali allergie a punture di imenotteri.
Durante l’attività:
-	 porre la massima attenzione a buchi, avvallamenti, pendii presenti in campo;
-	 non effettuare operazioni se non concordate con il referente di campo dell’azienda;
-	 non utilizzare alcun supporto per effettuare lavori in altezza (cassette utilizzate come scale);
-	 non effettuare corse o salti con le cesoie in mano (negli spostamenti utilizzare il coprilama);
-	 non saltare dai rimorchi agricoli (il rimorchio non è un mezzo di trasporto per persone ma solo per cose);
-	 non utilizzare il trattore come mezzo di trasporto;
-	 porre la massima attenzione ai mezzi in transito;
-	 divieto di utilizzare macchine o attrezzature di campo e cantina se non autorizzati dal datore di lavoro o dal referente di 

campo;
-	 in caso di emergenza contattare l’addetto gestione emergenze (primo soccorso e anti incendio) presente in azienda; 
-	 dotarsi sempre di idoneo abbigliamento (cappellino, idoneo vestiario, scarpe congrue per l’attività, vietate ciabatte o infra-

dito);
-	 in caso di elevate temperature, idratarsi costantemente, diminuire i ritmi di lavoro ed aumentare il numero delle pause; 

(possibilmente in zone d’ombra), concentrare le operazioni più faticose nelle ore più fresche della giornata;
-	 divieto di fumare nei luoghi di lavoro (cantina ed edifici aziendali);
-	 divieto di consumare alcolici e stupefacenti nelle ore di lavoro (mette a rischio la propria ed altrui incolumità).
A fine attività:
-	 segnalare qualsiasi anomalia al datore di lavoro,non intraprendere alcuna operazione se non autorizzati, formati o informati.

Da fornire al lavoratore prima dell’inizio delle  fasi di lavoro e da conservare

In caso di anomalie, emergenze, criticità relative all’utilizzo di attrezzature contattare i numeri forniti nella se-
guente tabella

Gestione della sicurezza nelle attività Nominativo Telefono

Responsabile addetto gestione emergenze e primo soccorso 

Referente e responsabile dell’attività di campo 
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Modulo 2: Esempio di verbale per l’accesso all’azienda 
per i conferitori all’impianto

Il seguente documento vuole essere un traccia per Rspp o Datore di lavoro preposti o responsabili della zona di conferimento 
all’impianto per definire alcuni comportamenti corretti per le altre aziende agricole che accedono a conferire l’uva. Il documento 
è solo uno strumento standard pertanto deve essere implementato in base alle caratteristiche ed alla logistica dell’azienda

Verbale per l’accesso all’azienda per i conferitori all’impianto

L’Azienda…………………………………………………….ai fini di gestire la sicurezza nelle fasi di vendemmia e di conferi-

mento all’impianto definisce le seguenti regole:

1.	 nell’aree aziendali procedere a velocità moderate, passo uomo (5 Km/orari);

2.	 i mezzi  che accedono nelle aree aziendali devono essere conformi alla norma (trattrici, carri rimorchio, carri vendemmia);

3.	 attendere il proprio turno nelle zone identificate;

4.	 non entrare in zone di lavoro e lavorazioni specifiche (area cantina);

5.	 non utilizzare alcuna attrezzatura ed impianto aziendale se non concordato con la direzione;

6.	 nelle fasi di scarico seguire le operazioni del personale aziendale;

7.	 non salire su rimorchi nelle fasi di scarico dell’uva (rischio caduta nella vasca di conferimento):

8.	 dopo lo scarico attendere l’allontanamento del personale dalla zona di scarico prima di avviare la macchina (rischio di inve-
stimento);

9.	 non fumare nelle aree aziendali

10.	in caso di anomalie avvertire il personale aziendale (Cell. ____________________ Sig. __________________)

Firma per presa visione

        Il Conferitore									                          L’azienda agricola

_________________	                       _____________________________	 _________________

_____________________________
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M3

Modulo 3: Esempio di piano dell’informazione-formazione 
e verifica dell’apprendimento nell’utilizzo di scale 

Premesse
L’uso di scale portatili inadatte è tra le prime cause di infortunio sul lavoro per caduta dall’alto. Per la fretta, per comodità o 
perché si vuole risparmiare tempo in modo sbagliato, si tenta di raggiungere oggetti collocati in alto con mezzi non sicuri e 
improvvisati (sedia d’ufficio con ruote, pila di libri e panchetti improvvisati, scale non idonee per l’attività). Le scale devono 
essere usate solo per lavori semplici e di breve durata. Il seguente documento vuole essere la base per un piano di formazione 
specifica per gli operatori di cantina che si trovano spesso ad operare in quota. 

Norme di carattere generale
1.	 Non tentare riparazioni di fortuna della scala, come inchiodare un’asticella di legno.
2.	 Non usare mezzi improvvisati o di fortuna (cassette di legno o di plastica, scale di legno con gradini inchiodati, etc.).
3.	 Non salire se si soffre di vertigini.
4.	 Non salire quando si è stanchi o si ha pregiudicata la funzione di un arto.
5.	 Non posizionare la scala vicino a porte o finestre senza aver preso precauzioni contro l’apertura accidentale.
6.	 Leggere attentamente le istruzioni ed i consigli del fabbricante.
7.	 Vietare l’uso alle donne in gravidanza.
8.	 Posizionare la scala su una superficie piatta, asciutta e non scivolosa.

Norme di carattere specifico da seguire scrupolosamente in azienda
Prima dell’uso
1.	 Verificare sempre l’integrità della scala;

-	 piedini
-	 pioli
-	 pulizia dei pioli

2.	 Utilizzare sempre la scala idonea;
-	 valutare l’altezza di lavoro
-	 utilizzare per i lavori sui fermentini ,vasche e vasi vinari le scale in appoggio dotate di blocco scala alla bocca del fer-

mentino figura 1 (se non fosse presente utilizzare come da disposizioni interne la scala a castello figura 2).

Figura 1. Elementi di sicurezza per scale da utilizzare in appoggio su 
fermentino e vasi vinari (in verde gli elementi di sicurezza)

Figura 2. Scala a castello
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3.	 Controllare che non ci siano eventuali pericoli nella zona di lavoro
-	 finestre 
-	 cavi elettrici

4.	 Verificare che la superficie d’appoggio sia in piano, non sia scivolosa (verificare  l’assenza di pozze di vino, acqua e ghiaccio 
fango per le attività agricole o fuori dalla cantina)

5.	 Non superare il peso massimo consentito
6.	 Ogni spostamento della scala anche se minimo deve essere effettuato a scala scarica da lavoratori

Durante l’utilizzo
1.	 Non trasportare oggetti in mano che possano pregiudicare l’equilibrio
2.	 Nell’utilizzo della scala ci devono essere sempre tre punti di contatto con la stessa
3.	 Non sporgersi lateralmente, ma tenere sempre il baricentro all’interno della scala (Figura 3)

4.	 Utilizzare sempre gli opportuni Dpi (calzature in dotazione)
5.	 Non salire sulla scala in ciabatte ed infradito (attività di campo e campagna)
6.	 Non saltare giù dalla scala (gli infortuni dovuti a questa tipologia di accadimento sono molto gravi e frequenti)
7.	 Segnalare sempre anomalie al datore di lavoro o Rspp
8.	 È vietato di intraprendere iniziative di lavoro in quota, manutenzioni di tettoie, utilizzo di scale al di fuori dell’orario lavorativo.
9.	 Tutte le attività inerenti l’utilizzo di scale, o lavori in quota devono essere pianificate con Rspp (responsabile di cantina) e 

Datore di Lavoro.

A fine attività
1.	 Effettuare normale manutenzione (pulizia gradini)
2.	 Riporre le scale 
3.	 Segnalare eventuali anomalie

Consegna della Documentazione al Sig.

_____________________________

Firma leggibile
 

Figura 3. Posizione scorretta
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Test di verifica dell’apprendimento

Il Sig_____________________________	 Data _____________________________

Domande VERO FALSO

1 Occorre sempre saltare giù dalle scale per scender in modo veloce

2 Leggere sempre attentamente le istruzioni ed i consigli del fabbricante

3 Utilizzare solo le gambe per stare in equilibrio sulla scala

4 Non trasportare oggetti in mano che possano pregiudicare l’equilibrio

5 È possibile salire sulle scale in ciabatte ed infradito, soprattutto in estate 

6 Si possono utilizzare tutte le scale per salire sui fermentini

7 Occorre sempre valutare la stabilità del piano di appoggio

8 Per spostarsi con la scala e per piccoli spostamenti sporgersi lateralmente dalla scala

9 Utilizzare sempre gli opportuni Dpi 

10 Effettuare sempre la normale manutenzione, pulizia dei gradini

Nome del Correttore_____________________________	  

	Esito positivo >80%

	Esito negativo <80 %

Nel caso di esito negativo si procederà ad un ulteriore sessione formativa ed ad una successiva nuova verifica.

Correzioni

Domande VERO FALSO

1 Occorre sempre saltare giù dalle scale per scender in modo veloce X

2 Leggere sempre attentamente le istruzioni ed i consigli del fabbricante X

3 Utilizzare solo le gambe per stare in equilibrio sulla scala X

4 Non trasportare oggetti in mano che possano pregiudicare l’equilibrio X

5 È possibile salire sulle scale in ciabatte ed infradito, soprattutto in estate X

6 Si possono utilizzare tutte le scale per salire sui fermentini X

7 Occorre sempre valutare la stabilità del piano di appoggio X

8 Per spostarsi con la scala e per piccoli spostamenti sporgersi lateralmente dalla scala X

9 Utilizzare sempre gli opportuni Dpi X

10 Effettuare sempre la normale manutenzione, pulizia dei gradini X
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M4

Il seguente documento vuole essere una traccia per Rspp o Datore di lavoro al fine di gestire in modo corretto i flussi di persone 
che visitano l’azienda con fini didattici, turistici o commerciali. L’azienda che utilizza il modulo deve implementarlo in base alle 
specificità delle strutture aziendali, aree di visita ed attività proposte.

Al fine di gestire e controllare l’accesso di terzi e migliorare i livelli di sicurezza per coloro i quali sono utenti/clienti  
presso l’azienda ____________________  il seguente regolamento si colloca nell’ottica di una razionale gestione 
del rischio interferenza e di un miglioramento per la gestione di eventuali situazioni di rischio o di emergenza. Occorre 
pertanto seguire scrupolosamente  le seguenti indicazioni e procedure operative.

1 Non accedere alle zone di produzione

2 Rivogersi sempre al personale aziendale (non intraprendere alcuna azione compreso lo spostamento di materiale e bottiglie)

3 Non manomettere o toccare alcuna attrezzatura, impianto o macchina

4 Fare attenzione al pavimento scivoloso

5 Fare attenzione ad eventuali ostacoli (tubi, gradini, ecc). 
Durante la visita bambini al disotto di 6 anni dovranno essere tenuti per mano

6 La visita e l’accesso a locali tecnici è esclusivamente concessa sotto la supervisione ed il controllo dei dipendenti 
dell’azienda, non ostacolare le normali attività

7 L’azienda declina ogni responsabilità connessa all’inosservanza delle normative di sicurezza sul lavoro ed a comportamenti 
scorretti da parte di utenti e visitatori dell’azienda

8 Prestare la massima attenzione a mezzi agricoli in movimento, non posteggiare nelle zone di manovra e davanti alle uscite di 
sicurezza

9 La velocità massima consentita per le autovetture è di 3 km orari nelle aree aziendali

10 Divieto assoluto di fumare ed usare fiamme libere nelle aree aziendali

Firma Datore di Lavoro/Rspp Azienda	 Firma per presa visione 

_____________________________
	 e consegna del Documento 

		  (solo durante manifestazioni o visite guidate)

		  _____________________________ 

Modulo 4: Esempio di modulo di gestione per le visite aziendali
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