
PROTOCOLLO CONDIVISO DI REGOLAMENTAZIONE PER IL CONTENIMENTO DELLA 

DIFFUSIONE DEL COVID – 19 
PREMESSA 

Al fine di garantire la sicurezza degli alimenti, gli operatori del settore alimentare devono assicurare la piena 

e costante adesione alle pratiche igieniche e alle procedure di pulizia e disinfezione, come richiesto dalla 

normativa e come definito nei manuali di buona prassi igienica di settore (GHP) e nei piani HACCP (Hazard 

Analysis and Critical Control Points) aziendali. 

Le buone pratiche igieniche (Good Hygiene Practices, GHP) costituiscono un elemento fondamentale per la 

prevenzione della dispersione del SARS CoV-2 negli ambienti di produzione, trasformazione e 

commercializzazione e somministrazione degli alimenti. È pertanto importante rafforzare e integrare tali 

pratiche che si trovano già dettagliate nei piani di autocontrollo presenti in ogni stabilimento di produzione, 

commercializzazione e distribuzione di alimenti, in quanto utili anche per la prevenzione del Coronavirus. 

Indicazioni più dettagliate sui contenuti e le modalità, sinteticamente rappresentate nei seguenti paragrafi, 

sono presenti nel documento “Indicazioni tecniche per le attività di produzione, commercializzazione e 

somministrazione di alimenti in relazione al rischio SARS CoV-2” predisposto dal Servizio regionale 

Prevenzione collettiva e Sanità pubblica. 

Sotto viene indicato la planimetria dei locali dove viene preparati gli alimenti per la somministrazione delle 

mense del convitto. La preparazione avviene in porzioni monouso sigillate. 



 

  



1-INFORMAZIONE  
 L’azienda, attraverso le modalità più idonee ed efficaci, informa tutti i lavoratori e chiunque entri in 

azienda circa le disposizioni delle Autorità, consegnando e/o affiggendo all’ingresso e nei luoghi 
maggiormente visibili dei locali aziendali, appositi depliants informativi  

 

 In particolare, le informazioni riguardano  
 

 l’obbligo di rimanere al proprio domicilio in presenza di febbre (oltre 37.5°) o altri sintomi 
influenzali e di chiamare il proprio medico di famiglia e l’autorità sanitaria  
 

 l’obbligo di rimanere al proprio domicilio se si è stati a contatto con persone positive al virus 
nei 14 giorni precedenti 
 

 la consapevolezza e l’accettazione del fatto di non poter fare ingresso o di poter permanere 
in azienda e di doverlo dichiarare tempestivamente laddove, anche successivamente 
all’ingresso, sussistano le condizioni di pericolo (sintomi di influenza, temperatura, 
provenienza da zone a rischio o contatto con persone positive al virus nei 14 giorni precedenti, 
etc) in cui i provvedimenti dell’Autorità impongono di informare il medico di famiglia e 
l’Autorità sanitaria e di rimanere al proprio domicilio  
 

 l’impegno a rispettare tutte le disposizioni delle Autorità e del datore di lavoro nel fare accesso 
in azienda (in particolare, mantenere la distanza di sicurezza, osservare le regole di igiene 
delle mani e tenere comportamenti corretti sul piano dell’igiene)  
 

 l’impegno a informare tempestivamente e responsabilmente il datore di lavoro della presenza 
di qualsiasi sintomo influenzale durante l’espletamento della prestazione lavorativa, avendo 
cura di rimanere ad adeguata distanza dalle persone presenti  

  



2-MODALITA’ DI INGRESSO  
 

 Il personale, prima dell’accesso al luogo di lavoro potrebbe essere sottoposto al controllo della 
temperatura corporea1. Se tale temperatura risulterà superiore ai 37,5°, non sarà consentito 
l’accesso ai luoghi di lavoro. Le persone in tale condizione - nel rispetto delle indicazioni riportate 
in nota - saranno momentaneamente isolate e fornite di mascherine non dovranno recarsi al 
Pronto Soccorso e/o nelle infermerie di sede, ma dovranno contattare nel più breve tempo 
possibile il proprio medico curante e seguire le sue indicazioni  

 

 Il datore di lavoro informa preventivamente il personale, e chi intende fare ingresso in azienda, 
della preclusione dell’accesso a chi, negli ultimi 14 giorni, abbia avuto contatti con soggetti 
risultati positivi al COVID-19 o provenga da zone a rischio secondo le indicazioni dell’OMS2  

 L’ingresso in azienda di lavoratori precedentemente risultati positivi all’infezione SARS CoV-2 
potrà avvenire solamente a seguito della presentazione della certificazione medica di avvenuta 
guarigione i casi si fa riferimento al Decreto legge n. 6 del 23/02/2020, art. 1, lett. h) e i)  

 

Gli spostamenti all’interno dell’azienda devono essere limitati al minimo indispensabile e, comunque, 

dovranno essere garantiti il distanziamento interpersonale e un’adeguata pulizia/areazione dei locali prima 

e dopo lo svolgimento della stessa. 

Sarà vietato l’ingresso nei locali di lavoro a tutte le persone non autorizzate. 

 

                                                           
1 La rilevazione in tempo reale della temperatura corporea costituisce un trattamento di dati personali e, pertanto, 
deve avvenire ai sensi della disciplina privacy vigente. A tal fine si suggerisce di: 1) rilevare a temperatura e non 
registrare il dato acquisto. È possibile identificare l’interessato e registrare il superamento della soglia di temperatura 
solo qualora sia necessario a documentare le ragioni che hanno impedito l’accesso ai locali aziendali; 2) fornire 
l’informativa sul trattamento dei dati personali. Si ricorda che l’informativa può omettere le informazioni di cui 
l’interessato è già in possesso e può essere fornita anche oralmente. Quanto ai contenuti dell’informativa, con 
riferimento alla finalità del trattamento potrà essere indicata la prevenzione dal contagio da COVID-19 e con 
riferimento alla base giuridica può essere indicata l’implementazione dei protocolli di sicurezza anti-contagio ai sensi 
dell’art. art. 1, n. 7, lett. d) del DPCM 11 marzo 2020 e con riferimento alla durata dell’eventuale conservazione dei 
dati si può far riferimento al termine dello stato d’emergenza; 3) definire le misure di sicurezza e organizzative 
adeguate a proteggere i dati. In particolare, sotto il profilo organizzativo, occorre individuare i soggetti preposti al 
trattamento e fornire loro le istruzioni necessarie. A tal fine, si ricorda che i dati possono essere trattati 
esclusivamente per finalità di prevenzione dal contagio da COVID-19 e non devono essere diffusi o comunicati a terzi 
al di fuori delle specifiche previsioni normative (es. in caso di richiesta da parte dell’Autorità sanitaria per la 
ricostruzione della filiera degli eventuali “contatti stretti di un lavoratore risultato positivo al COVID-19); 4) in caso di 
isolamento momentaneo dovuto al superamento della soglia di temperatura, assicurare modalità tali da garantire la 
riservatezza e la dignità del lavoratore. Tali garanzie devono essere assicurate anche nel caso in cui il lavoratore 
comunichi all’ufficio responsabile del personale di aver avuto, al di fuori del contesto aziendale, contatti con soggetti 
risultati positivi al COVID-19 e nel caso di allontanamento del lavoratore che durante l’attività lavorativa sviluppi 
febbre e sintomi di infezione respiratoria e dei suoi colleghi (v. infra). 
2 Qualora si richieda il rilascio di una dichiarazione attestante la non provenienza dalle zone a rischio epidemiologico e 
l’assenza di contatti, negli ultimi 14 giorni, con soggetti risultati positivi al COVID-19, si ricorda di prestare attenzione 
alla disciplina sul trattamento dei dati personali, poiché l’acquisizione della dichiarazione costituisce un trattamento 
dati. A tal fine, si applicano le indicazioni di cui alla precedente nota n. 1 e, nello specifico, si suggerisce di raccogliere 
solo i dati necessari, adeguati e pertinenti rispetto alla prevenzione del contagio da COVID-19. Ad esempio, se si 
richiede una dichiarazione sui contatti con persone risultate positive al COVID-19, occorre astenersi dal richiedere 
informazioni aggiuntive in merito alla persona risultata positiva. Oppure, se si richiede una dichiarazione sulla 
provenienza da zone a rischio epidemiologico, è necessario astenersi dal richiedere informazioni aggiuntive in merito 
alle specificità dei luoghi. 



3-MODALITA’ DI ACCESSO DEI FORNITORI ESTERNI 
 

Nel contesto attuale, devono essere ridotte allo stretto necessario i contatti con l'esterno, per cui nei 

confronti di fornitori di materie prime di vario genere, devono essere implementate le specifiche azioni 

preventive dettagliate nel Protocollo alimenti. 

In particolare, si sottolinea:  
− Il fornitore entrerà dall’ingresso principale 

 
 

e posizionerà i materiali all’interno del deposito magazzino, senza entrare nei locali cucina. In caso di 
necessità che si dovranno mettere a posto dei materiali (frigo congelatori, etc), sarà il personale stesso che 
provvederà a farlo. 

− Il fornitore deve utilizzare idonea mascherina e guanti.  
− Durante le attività di carico e scarico degli alimenti i trasportatori dovranno osservare rigorosamente 

la distanza di un metro, e disinfettarsi le mani o i guanti prima dello scambio dei documenti di 
consegna al personale della ditta.  

- L’accesso di visitatori deve essere autorizzato, e comunque dovrà essere compilato un registro dei 

visitatori. (vedi allegato) 

  



 

4-PULIZIA E SANIFICAZIONE IN AZIENDA 

Le indicazioni tecniche specifiche e sintetiche per una buona prassi operativa delle attività di pulizia, 
disinfezione e sanificazione in relazione al rischio di esposizione al virus SARS CoV-2 sono disponibili nel 
documento “Indicazioni tecniche per attività di pulizia, disinfezione e sanificazione in relazione al rischio SARS 
CoV-2” predisposto dal Servizio regionale Prevenzione collettiva e Sanità pubblica (di qui denominato 
Indicazioni pulizia e disinfezione).  
 
In via generale si considerano necessarie le attività di pulizia seguita da disinfezione. La sanificazione può 
essere programmata quale misura straordinaria previa valutazione di situazioni che, tenuto conto di una 
specifica condizione di rischio, la rendano opportuna.  
Deve essere stilato un programma di pulizia e disinfezione che definisca, aree di intervento, modalità, 
prodotti e frequenza. (vedi registro pulizie) 
 
In particolare, è necessario garantire la pulizia e la disinfezione delle superfici toccate più frequentemente, 
come ad esempio maniglie di banchi o armadi frigoriferi, maniglie etc. 

Tutto il personale deve attenersi alle norme di comportamento igienico sanitario per concorrere a mantenere 
la massima pulizia e salubrità di tali ambienti. 

Occorre arieggiare gli ambienti sia durante sia dopo l’uso dei prodotti per la pulizia e la disinfezione, 
aumentando temporaneamente i tassi di ventilazione dei sistemi VMC o aprendo le finestre. 

Nel caso della ristorazione, la biancheria e da cucina, e altri materiali di tessuto devono essere sottoposti a 
un ciclo di lavaggio con acqua calda a 60-90 °C con comuni detersivi. La biancheria deve essere maneggiata 
con guanti 

Gli interventi di pulizia e sanificazione si possono definire “attività complesse”. Sono composte da più 
operazioni collegate tra loro e l’obiettivo a cui tendono (ambiente pulito) è fortemente dipendente dalla 
continuità con cui le stesse devono essere svolte. 
 
Pulire vuol dire rimuovere meccanicamente il materiale estraneo visibile (polvere, sporco ecc) da oggetti e 
superfici con l’impiego di acqua con o senza l’uso di un detergente. 
L’acqua ha la funzione di diluire, il detergente di rendere solubile lo sporco e quindi permetterne 
l’asportazione. 
Altra operazione importante, in particolare in quei locali o su quelle superfici che possono risultare 
maggiormente contaminate da batteri, è la “sanificazione” o “disinfezione”. 
 
Disinfettare significa eliminare o ridurre a livelli di sicurezza i microrganismi patogeni (capaci cioè di indurre 
una malattia) presenti su materiali. 
L’uso del solo disinfettante, senza il precedente uso di prodotti di pulizia, non rimuove lo sporco, e la presenza 
di materiale di natura organica o grassa impedisce l’efficacia del prodotto stesso. 
 
E’ fondamentale utilizzare il prodotto per la disinfezione con modalità e le concentrazioni riportate in 
etichetta. Ad esempio: 



 
 
E’ fondamentale ricordare che: 
 Non bisogna mescolare né prodotti diversi tra loro né detergenti e disinfettanti insieme, poiché il loro 

uso congiunto potrebbe eliminare l’effetto del disinfettante. Si può effettuare la pulizia 
contemporaneamente alla disinfezione solo se si dispone di un prodotto ad azione combinata che 
contenga al suo interno sia il detergente che il disinfettante. 

 Non bisogna utilizzare soluzioni disinfettanti preparate da tempo poiché potrebbero aver perso la loro 
efficacia. 

 
L’acqua, in particolare quella sporca, è un ottimo luogo per la moltiplicazione dei batteri, è importante quindi 
che: 

 L’acqua utilizzata per pulire, contenuta nei secchi deve essere cambiata frequentemente 
(almeno dopo la pulizia di ogni ambiente o più spesso se questo risulta essere o più ampio o più 
sporco). Usando infatti acqua sporca vengono ridistribuiti una maggior quantità di microbi 
rispetto a quelli che vi erano in precedenza sulle superfici che stiamo pulendo. 

 Dopo l’uso, tutto il materiale utilizzato deve essere accuratamente lavato, asciugato e riposto 
negli appositi locali magazzino non accessibili agli alunni. Anche le scope devono essere pulite 
dopo l’uso e saltuariamente vanno lavate e lasciate asciugare prima di essere riposte. 

 Il materiale pluriuso utilizzato nelle aree ad “alto rischio”, (quelle con elevato rischio di 
contaminazione, tipo i servizi igienici), deve essere posto separatamente da quello utilizzato nelle 
altre aree e, al termine dell’utilizzo, adeguatamente lavato, disinfettato ed asciugato. Per tali aree 
talvolta risulta opportuno utilizzare materiale monouso, che verrà poi eliminato come rifiuto. 

 
Estratto della circolare del Ministero della Salute del 22/05/2020 
• La maggior parte delle superfici e degli oggetti necessita solo di una normale pulizia ordinaria. 
• Interruttori della luce e maniglie delle porte o altre superfici e oggetti frequentemente toccati dovranno 
essere puliti e disinfettati utilizzando prodotti disinfettanti con azione virucida autorizzati dal Ministero della 
salute per ridurre ulteriormente il rischio della presenza di germi su tali superfici e oggetti. (Maniglie delle 
porte, interruttori della luce, postazioni di lavoro, telefoni, tastiere e mouse, servizi igienici, rubinetti e 
lavandini, schermi tattili.) 
• Ogni azienda o struttura avrà superfici e oggetti diversi che vengono spesso toccati da più persone.  
 
Disinfettare adeguatamente queste superfici e questi oggetti. 
Pertanto: 
1. Pulire, come azione primaria, la superficie o l'oggetto con acqua e sapone. 
2. Disinfettare se necessario utilizzando prodotti disinfettanti con azione virucida autorizzati evitando di 
mescolare insieme candeggina o altri prodotti per la pulizia e la disinfezione. 
3. Rimuovere i materiali morbidi e porosi, come tappeti e sedute, per ridurre i problemi di pulizia e 
disinfezione. 
4. Eliminare elementi d’arredo inutili e non funzionali che non garantiscono il distanziamento sociale tra le 
persone che frequentano gli ambienti (lavoratori, clienti, fornitori) 
 



Le seguenti indicazioni possono aiutare a scegliere i disinfettanti appropriati sulla base del tipo di materiale 
dell’oggetto/superficie; si raccomanda di seguire le raccomandazioni del produttore in merito a eventuali 
pericoli aggiuntivi e di tenere tutti i disinfettanti fuori dalla portata dei bambini: 

a) materiale duro e non poroso oggetti in vetro, metallo o plastica 
- preliminare detersione con acqua e sapone; 
- utilizzare idonei DPI per applicare in modo sicuro il disinfettante; 
- utilizzare prodotti disinfettanti con azione virucida autorizzati. 
b) materiale morbido e poroso o oggetti come moquette, tappeti o sedute 

I materiali morbidi e porosi non sono generalmente facili da disinfettare come le superfici dure e 
non porose. I materiali morbidi e porosi che non vengono frequentemente toccati devono essere 
puliti o lavati, seguendo le indicazioni sull'etichetta dell'articolo, utilizzando la temperatura 
dell'acqua più calda possibile in base alle caratteristiche del materiale. Per gli eventuali arredi 
come poltrone, sedie e panche, se non è possibile rimuoverle, si può procedere alla loro copertura 
con teli rimovibili monouso o lavabili. 

 

 
 

 

5-PRECAUZIONI IGIENICHE PERSONALI 
Tutti gli operatori del settore alimentare devono garantire l'adozione delle misure igieniche previste fra i 
prerequisiti del piano di autocontrollo, in particolare il lavaggio frequente e adeguato delle mani con 
sapone.  
I disinfettanti possono essere usati come misura aggiuntiva, ma non possono sostituire un accurato 
lavaggio delle mani. In linea con le raccomandazioni dell’Organizzazione Mondiale della Sanità per ridurre 
l’esposizione e la trasmissione del virus SARS-CoV-2, gli operatori addetti al settore alimentare devono lavarsi 
le mani per almeno 20 secondi con acqua calda e sapone liquido e asciugarle con salviette monouso:  
- prima di iniziare il lavoro,  

- dopo ogni pausa o allontanamento dalla postazione,  

- dopo aver toccato naso, bocca, occhi, orecchie,  

- dopo essersi soffiati il naso, aver starnutito o tossito, orientati in direzione opposta alle altre persone o 
all’interno del gomito,  

- prima di manipolare alimenti cotti o pronti al consumo,  

- dopo aver manipolato o preparato alimenti crudi,  

- dopo aver toccato rifiuti,  

- dopo le operazioni di pulizia,  

- dopo l’uso del bagno,  

- dopo aver mangiato, bevuto o fumato  



- dopo aver toccato il denaro  
 
Igienizzare le mani con il disinfettante in dotazione.  
Occorre inoltre rispettare le regole di igiene personale (taglio delle unghie, rimozione di accessori e 

gioielleria, mantenimento in ordine di barba, baffi, capelli, ecc.) e l’utilizzo di abbigliamento idoneo per gli 

ambienti di produzione (indumenti specifici per il lavoro, camici, copricapo, calzari, ecc.). 

 

6-DISPOSITIVI DI PROTEZIONE INDIVIDUALE 
I dispositivi di protezione individuale (DPI), in particolare mascherine e guanti, sono efficaci nel ridurre la 
diffusione di virus e della malattia all’interno delle aziende alimentari, se correttamente utilizzati.  
E’ comunque fondamentale garantire il distanziamento fisico e le misure igienico-sanitarie riportate al 

precedente capitolo, in particolare il lavaggio delle mani in ogni fase della lavorazione, produzione e 

commercializzazione. 

Utilizzo di guanti 

Gli operatori del settore alimentare possono usare guanti idonei al contatto con gli alimenti, ma l’utilizzo di 

tali guanti non può comunque sostituire il corretto lavaggio delle mani. Il virus COVID-19 e altri microrganismi 

possono contaminare i guanti monouso nello stesso modo in cui possono contaminare le mani. Indossare 

guanti monouso può dare un falso senso di sicurezza e può portare il personale a non lavarsi le mani in modo 

appropriato. 

I guanti devono essere cambiati frequentemente e a ogni cambio occorre lavarsi le mani. In particolare, i 

guanti devono essere cambiati dopo aver svolto attività non legate agli alimenti, come ad esempio aprire e 

chiudere le porte, svuotare i cestini dei rifiuti, ecc. I lavoratori devono evitare di toccarsi il viso, la bocca e gli 

occhi quando indossano i guanti. La rimozione dei guanti monouso può portare alla contaminazione delle 

mani stesse. 

Utilizzo di mascherine  
Tali dispositivi, che in alcune tipologie di lavorazione di alimenti considerati particolarmente a rischio di 
contaminazione microbiologica vengono già adottati come presidio igienico, sono idonei anche per ridurre la 
possibilità di diffusione da parte di soggetti inconsapevolmente infetti, del virus SARS-CoV-2 tramite droplets, 
che lo possono veicolare sugli alimenti. L’uso delle mascherine deve essere preso in considerazione negli 
ambienti destinati alla manipolazione degli alimenti, in particolare quando non si riescono a garantire 
adeguate distanze fra gli operatori. Devono essere altresì utilizzate in fase di distribuzione, 
commercializzazione e somministrazione degli alimenti poiché, minimizzando la diffusione delle droplets 
respiratorie, costituiscono uno strumento adeguato di prevenzione e consentono all’OSA di meglio 
ottemperare al requisito legislativo relativo alla commercializzazione di prodotti privi di potenziali pericoli 
per il consumatore. Per un corretto utilizzo della mascherina è necessario: 

• • lavare le mani prima di indossarla e utilizzare gli elastici o le stringhe senza toccare la parte centrale;  
• • coprire bene la bocca, il naso e il mento;  

• • dopo averla tolta, senza toccare la parte centrale, lavare subito le mani.  
La mascherina va indossata in tutti i luoghi chiusi e accessibili al pubblico e all'aperto quando non siamo sicuri 
di poter mantenere la distanza di almeno un metro da altre persone.  
Si ricorda che l'uso della mascherina non sostituisce il rispetto delle regole di distanziamento sociale e igiene 

delle mani. 

  



 

7. GESTIONE SPAZI COMUNI  
L’accesso agli spazi comuni, deve essere contingentato, prevedendo un tempo ridotto di sosta all’interno di 
tali spazi, il mantenimento della distanza di sicurezza di 1 metro tra le persone all’interno di essi ed una 
ventilazione continua dei locali.  
Occorre quindi:  

• • provvedere alla organizzazione degli spazi e alla sanificazione degli spogliatoi per garantire idonee 
condizioni igieniche sanitarie;  

• • garantire la pulizia giornaliera e la disinfezione periodica, con prodotti appositi, dei locali mensa, 
delle tastiere dei distributori di bevande e snack;  

• • garantire il ricambio dell’aria degli ambienti/spazi dove sono presenti i distributori automatici di 
bevande e alimenti.  

 
Nel caso di locali senza finestre (es. archivi, spogliatoi, bagni, ecc.), ma dotati di ventilatori/estrattori, questi 

devono essere mantenuti in funzione per tutto il tempo di permanenza del personale 

 

8-ORGANIZZAZIONE AZIENDALE (TURNAZIONE, TRASFERTE E SMART WORK, 

RIMODULAZIONE DEI LIVELLI PRODUTTIVI) 
Tutte le imprese alimentari devono garantire le disposizioni sul distanziamento fisico. Nei casi in cui 
l’ambiente di lavoro renda difficile mantenere le distanze, i datori di lavoro devono stabilire le misure da 
adottare per proteggere i lavoratori.  
Si riportano degli esempi di misure pratiche per mantenere il distanziamento fisico nell’ambiente lavorativo:  

• fornire ai dipendenti DPI. Quando i dispositivi di protezione vengono indossati durante tutte le 
attività, è infatti possibile ridurre la distanza tra i lavoratori;  

• distanziare le postazioni, anche se dovesse comportare una riduzione della velocità delle lavorazioni;  

• alternare le postazioni di lavoro sui due lati della linea produttiva, in modo che i lavoratori non stiano 
uno di fronte all’altro;  

• limitare il numero degli addetti in ogni area di preparazione alimenti;  

• organizzare il personale in gruppi di lavoro o squadre organizzate in turni per ridurre l’interazione e 
il contatto fra i gruppi  

 
 

9- GESTIONE ENTRATA E USCITA DEI DIPENDENTI 
All’interno dei locali sono presenti massimo 10 unità che lavorano su turni per cui si prevede un'unica uscita 

ed un unico ingresso in quanto non è prevista la possibilità di assembramento. 

  



 

10-GESTIONE DI UNA PERSONA SINTOMATICA  
In caso di comparsa a lavoro di un operatore di sintomi da SARS-CoV-2, la persona interessata dovrà 

immediatamente lasciare il lavoro, avvertendo il datore di lavoro, indossare la mascherina chirurgica per poi 

contattare il proprio medico per la procedura da seguire. 

 

Verrà avviato all’immediato ritorno al proprio domicilio, per poi seguire il percorso già previsto dalla 
normativa vigente per la gestione del caso sospetto. 
Per i casi confermati le azioni verranno definite dal Dipartimento di Prevenzione territoriale, sia per le misure 
di quarantena da adottare, sia per la riammissione a lavoro, l’iter procedurale normato. 
 

  



 

11-SORVEGLIANZA SANITARIA/MEDICO COMPETENTE/RLS 
 

 La sorveglianza sanitaria deve proseguire rispettando le misure igieniche contenute nelle indicazioni 

del Ministero della Salute (cd. decalogo) 

 vanno privilegiate, in questo periodo, le visite preventive, le visite a richiesta e le visite da rientro da 

malattia 

 la sorveglianza sanitaria periodica non va interrotta, perché rappresenta una ulteriore misura di 

prevenzione di carattere generale: sia perché può intercettare possibili casi e sintomi sospetti del 

contagio, sia per l’informazione e la formazione che il medico competente può fornire ai lavoratori 

per evitare la diffusione del contagio 

 nell’integrare e proporre tutte le misure di regolamentazione legate al COVID-19 il medico 

competente collabora con il datore di lavoro e le RLS/RLST. 

 Il medico competente segnala all’azienda situazioni di particolare fragilità e patologie attuali o 

pregresse dei dipendenti e l’azienda provvede alla loro tutela nel rispetto della privacy il medico 

competente applicherà le indicazioni delle Autorità Sanitarie 

 

 

12-AGGIORNAMENTO DEL PROTOCOLLO DI REGOLAMENTAZIONE 
 

 È costituito una commissione per l’applicazione e la verifica delle regole del protocollo di 

regolamentazione con la partecipazione delle rappresentanze sindacali aziendali e del RLS. Il 

protocollo può sempre aggiornato ogni qualvolta il cts o il ministero dell’istruzione provvederà ad 

emanare nuove regole o indicazioni tali da modificare il protocollo. 

  



 

Da appendere in tutti i servizi igienici 

 



 

 

  



REGISTRAZIONE VISITATORI ESTERNI 

Data Nome Cognome Data nascita residenza 
Telefono 
cellulare 

Tempo di 
permanenza 

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

 


