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TITOLO | - NORME GENERALI

ART. 1 - AMBITI E ORGANI DI VIGILANZA

1.

Il presente Regolamento, in esecuzione del disposto dell'Art. 344 e seguenti del R.D. 27 Luglio 1934, n"1265,
costituisce capitolo del Regolamento Locaie d'igiene per quanto conceme la salubrita e la genuinita degli alimenti e
bevande.

Il Dipartimento per la Prevenzione della A.U.S.L. esercila, tramile le strutture operative presenti nelie Aree
Funzionali di Zona, la vigilanza ed il controllo sulla produzione, sul commercio, sulla somministrazione e sul
deposilo di qualsiasi sostanza destinata all'alimentazione, o comunque impiegata per la preparazione di prodotti
alimentan in qualsiasi luogo di produzione, confezionamento, deposito, vendita, distribuzione e consumo, sulle
materie prime, sui semilavorati_e sui prodotti finiti, sui recipienti, sui contenitori, sugli imballaggi destinati 2 venire a
contatto con gli alimenti, sui locali, sugli impianti, sui macchinari, sugli utensili, sul materiale e le sostanze presenti
nel locali comunque destinati alf'attivitd, sui mezzi di trasporto, sul personale e sull'attuazione dei piani di
autocontrollo.

Qualora vengano riscontrali inconvenienti, deficienze, imegolaritd o inadempienze a carico dei locali e deile
attrezzature e nella conduzione degli stessi e delle procedure di autocontrollo gli operatori de! Dipartimento che i
hanno riscontrati ne ordinano I'eliminazione ai proprietan, conduttori o direttori ¢ chiunque ne abbia la facolta
legale, fissando un termine per 'esecuzione.

ART. 2 - PROVVEDIMENTI DELL’AUTORITA’ SANITARIA

1.

Qualora gli atti di cui al comma 3 dellArt.1 possano portare pregiudizio alla salubritd o alla sicurezza dei beni
tutelati dalla presente nomna il Dipartimento per la Prevenzione, tramite le sue articolazioni zonali pud proporre al
Sindacao del Comune interessalo quale Autorita Sanitaria ;

A. la sospensione dell'attivita dell'esercizio;

B. la sospensione di parte delle attivita dell'esercizio;

C. larevoca dell'Autorizzazione sanitaria o del nullz osta sanitari.
| provvedimenti di cui sopra sono adottati indipendentemente e senza pregiudizio dell'azione penale o della
sanzione pecuniaria amministrativa.
il Responsabile del Servizio Comunale, falte salve le sanzioni previste daile leggi vigenti, su proposta del
Dipartimento della Prevenzione tramite le sue articolazioni lemiloriali, adotta i provvedimenti di cui allArt.15 della
Legge 30 Aprile 1962, n°283 e dall'Art. 22 del D.P.R. 26 Marzo 1880, n°327.

ART. 3 ~ IRREGOLARITA’ DELLE MERCI

1.

I Diparﬁmento per la Prevenzione della A.U.S.L., tramite le sue articolazioni teritorialj -

A. quando abbia fondato motive di sospettare che la merce non comisponda alle prescrizioni di legge e
ritenga inopportuno lasciarla in libera disponibitita al detentore, la pone sotto sequestro ed esegue, se lo
ritiene necessario, il campionamento della stessa per sottoporia alle opportune analisi;

B. quando accerta che la merce possa delerminare grave ed imminente pericolo per la salute pubbiica, o
abbia caratteristiche organolettiche alterate, la soltopone a sequestro e propone |a relativa convalida e la
immediata distruzione della merce sequestrata dopo che daila stessa sia stato effettuato prafevamento di
campioni da sottoporre ad analisi al solo fine di evidenziare eventuali fatti o situazioni perseguibili
penalmente, fatte salve diverse disposizioni legislative o regolamentari che prevedanc la distruzione
diretta della merce;

C. quando accerti che il prodotio, anche se ancora non immesso in commercio, & irregolare e legalmente non
commerciabile per difetti di confezionamento o altri motivi che ne compromettano il giudizio tecnico di
idoneita al consumo, pud propomre al Responsabile del Servizio Comunale che il prodotto venga
regolarizzalo e quindi, previo controllo ufficiale da parte degli organi tecnici del Dipartimento della
Prevenzione della A.U.S.L., ammesso al normale consumo.

2. Le merci detenute negli esercizi, anche di produzione se pronte per la commercializzazione, o conservate o
depositate in locali in comunicazione con gli stessi esercizi anche tramite cortili 0 esposte in aree aperte al pubblico
sono sempre e comungue considerate in vendita a meno che indicazioni inoppugnabili ne dimostrino Ia diversa
destinazione,

ART. 4 - SEQUESTRO

1. Oltre che per le merci il sequestro pud essere disposto anche per locali, aredi, attrezzi e macchinari utilizzati nefla

lavorazione, produzione, trasporto e vendita di alimenti e bevande, qualora !a loro libera disponibilita rappresenti
pericolo per la salute pubblica.
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Il sequestro deve essere effettuato secondo le modalita previste dall'Ar.20 del D.P.R. 26 Marzo 1980, n°327 e con
le modalita previste dal Capo II° del D.P.R. 22 Luglio 1982, n°571

TITOLO Il - AUTORIZZAZIONE SANITARIA E NULLA OSTA SANITARI

ART. 5 - PROCEDURA

1.

Tutti

gli esercizi di produzione, preparazione e confezionamento, compresi i piccoli laboratori annessi agli esercizi

di vendita o di somminisirazione di alimenli e bevande, i depositi allingrosso_di sostanze alimentari compresi i
depositi di alimenli in genere anche se non direttamente connessi con l'esercizio di vendita o di produzione
(circostanza da indicare espressamente nell'autorizzazione all'attivitd principale — es. veliori) devono essera
autorizzali ai sensi dell’Art.2 della Legge 30 Aprile 1962, n°283 e gli esercizi di somminisirazione di alimenti e
bevande ( Art.231 R.D. 27 Luglio 1934, n®1267 — TULLSS) (es. Bar, etc.).

Gli
auto
perl

esercizi che intendono effetiuare esclusivamente la vendita di alimenti e bevande devono ottenere
rizzazione comunale, acquisito parere circa Iidoneila igienico - sanitaria dei locali rilasciato dal Gipartimento
a Prevenzione tramite le sue articolazioni territoriali,

Le domande per il rilascio delle autorizzazioni sanitarie di cui all'Art.2 Legge 30 Aprile 1962, n° 283 e quelle per i
rilascio di pareri e nulla osta sanitari debbono contenere:

a)
b)

c)
d)
e)

f
9)

»

ocdOvy

(]

(upsishaguNsNaNsln]

Il nome, la ragione sociale e la sede legale dell'impresa

L'indicazione dell'ubicazione dello stabilimento o del laboratoric di produzione, preparazione e
confezionamento o det deposito all'ingrosso o negozio di vendita

Le generalitd complete e la residenza completa del responsabile defle attivita per cui si richiede
l'autorizzazione o il parere o il nulla osta

L'indicazione dei generi merceologici delle sostanze alimentari che si intendono produrre, preparare,
manipolare, confezionare o tenere in deposito o vendere

La descrizione e gli estremi di deposito degli eventuali marchi depositati che valgano ad identificare I'impresa
Eventuale carattere stagionale o ambulante dell'impresa

L'indicazione del presumibile termine di approntamento deflo stabilimento o del laboratorio di produzione,
preparazione, manipolazione e confezionamento o del deposito all'ingrosso o dei locali di somministrazions o
del negozio di vendita

Le domande debbono, inoltre essere corredate:

della PIANTA PLANIMETRICA dei locali interessati, in triplice copia firmata da un tecnico abilitato o corredala
di autocertificazione se comispondente alla planimetria depositata presso il Comune, in scala non superiore a
1/100, con le dimensioni e le destinazioni d'uso dei singoli locali; nel caso di vani in cui siano previsti setton
con diverse utilizzazioni queste vanno specificate; nella planimetria devono essere riportati lo schema delle
linee di produzione, i percorsi sporco pulito, Jo schema di impianto idrico con numerazione dei punti d'acqua
e la localizzazione degli scarichi e delle apparecchiature in uso.

di un esemplare degli eventuali MARCHI DEPOSITATI

di una RELAZIONE TECNICA, in triplice copia, che contenga:

caratteristiche strutturali ed igienico sanitarie dei locali

elencazione e descrizione dei macchinari ed attrezzature utilizzale compresi gli evenluali mezzi di trasporto.
attivita che si intende svolgere (chiaramente specificata nei dettagli) ed il ciclo di lavorazione che si intende
adottare anche in riferimento ail'autocontrollo

modalita di approvvigionamento idrico potabile e non e di smaltimento dei rifiuti liquidi e solidi (certificato in
originale rilasciato dal’Ente gestore nel caso di allacciamento alle pubbiiche condotte di acquedotto e
fognatura; nel caso di impianto di smaltimento dei liquami privato deve essere allegata I'autorizzazione alio
scarico; nel caso di impianto di approvvigionamento idrico potabile privato {pozzo, sorgente, etc.) allegare
referti di analisi chimiche e batteriologiche e relativo certificato rilasciato dal Dipartimento della Prevenzione
tramite le sue articolazioni territoriali che attesti Ia potabilita dellacqua utilizzata rilasciato in data non
superiore a 90 giorni e se & presente un impianto di trattamento / depurazione occorre anche fomire lo
schema ¢ la relazione tecnica descrittiva dello stesso)

Certificato di abitabilita o equipollente

Attestazione del versamento dei diritti sanitari come da tariffario regionale

Dichiarazione della conformita dei maleriali destinati a venire a contatto con gli alimenti

N°® degli addetti

Superficie stimata destinata all'attivita di produzione / preparazione / trasformazione

Superficie stimata destinata all'attivita di magazzino / dispensa

Superficie stimata destinata all'attivita di confezionamento

Superficie stimata destinata all'attivita di somministrazione

Superficle stimata destinata all'attivita di vendita
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O della descrizione dei sistemi scelli per assicurare la salubrita e la conservazione delle soslanze alimentari,
nonché, aliegala, la documentazione di tali sistemni

O Per gli esercizi in cui & pravisto un impianto di ventilazione meccanica o un impianto di condizionamento
dell'aria, sia esso relativo a tutto l'esercizio o solo ad una parte dello stesso vanno descritte tutte le
caratteristiche tecniche di funzionamento dellimpianto e inserita nelle planimetrie le localizzazioni delle
diverse componenti deli'impianto stesso

Per quanto riguarda le materie sotto elencale valgono le norme contenule nei relativi decreti di recepimento delle
specifiche direttive comunitarie:

1. latte e derivati del latte
carni macinate
cami fresche
cami di pollame
prodotti a base di came
mo'luschi bivalvi vivi
prodotti della pesca
cami di selvaggina
; carni di coniglio e di selvaggina di allevamento
Tutti gli esercizi devono predisporre idoneo piano di autocontrollo in asecuzione delle disposizioni di cui al
D.Lv. 26 Maggio 1997, n°155 e prima di iniziare I'attivita devono inviare all’AUSL-Dipartimento delia
Prevenzione-Area funzionale della Zona di competenza la scheda di sintesi da ritirare presso la stessa Area
Funzionale o presso Il Comune ove ha sede I attivita.
il titolare dell’autorizzazione deve dare comunicazione al Comune di eventuali variazioni del nome, della
ragione sociale e della sede legale dell'impresa ovvero degli eventuali marchi depositati.
Nel caso di variazione dei marchi indicati nella domanda il titolare deve darne comunicazione al Comune
dopo 'avvenuta registrazione e prima del loro impiego.
Tutte le variazioni di cul sopra comportano I'aggiornamento dell’autorizzazione precedentemente rilasciata.
Qualora il titolare dell'autorizzazione intenda variare I'ubicazione dello stabilimento o laboratorio di
produzione, preparazione, confezionamento o deposito all'ingrosso di sostanze alimentari ovvero le
sostanze alimentari di cui & autorizzata la produzione, preparazione, confezionamento e detenzione o
apportare modifiche ai locail ed impianti indicati nella relazione tecnica presentata con la domanda di
autorizzazione deve darne preventiva comunicazione al Comune.
La variazione dell'ubicazione o delle sostanze alimentari comporta il rilascio di nuova autorizzazione.
Le modifiche al locali ed impianti possono essere effettuate previo nulla osta, da rilasclarsi entro 30 giorni
dal ricevimento della comunicazione da parte del titolare dell'autorizzazione. Qualora, trascorso taie
termine, il Comune non si sia pronunciato, almeno in via interlocutoria, il nulla osta si intende concesso.

EENONEWN

TITOLO llI° - REQUISITI IGIENICO - SANITARI

ART. 6 —- NORME GENERALI

Gli esercizi di che trattasi devono possedere i requisiti igienico — sanitari indicati nei capitoli che

seguono:

1)

| capitoli da 1l a XVII che seguono si applicano a tutte le fasi successive alla produzione primaria, ossia:
Preparazione, trasformazione, fabbricazione, confezionamento, deposito, trasporto, distribuzione, m#hipolazione e
vendita o fomnitura, compresa 1a somministrazione, a! consumatore e pit precisamente:

a) il capitolo |l a tutti i locali tranne quelli contemplati dai capitolo IV

b) il capitolo 11t a tutti | locali in cui gli alimenti vengono preparati, trattati o trasformati, tranne quelli

contemplati dal capitolo IV ed esclusi i locali adibiti a mensa

c) il capitolo IV ai locall elencati nel titolo del capitolo

d) il capitolo V ai bar collocati presso giardini, parchi, laghi, impianti sportivi e simili

e) il capitolo V1 alla preparazione efo somministrazione di alimenti in occasione di sagre e feste

f) il capilolo Vil alla preparazione e vendita di alimenti per il commercio su aree pubbliche

g) il capitolo VIIl ai depositi all'ingrosso

h) il capitolo IX alle mense

i) il capitolo X a tutti i tipi di trasporto

j) il capitolo XI ai requisiti per le apparecchiature

k) il capitolo X1 ai residui alimentari

1} il capitolo Xl al rifomimento idrico

m) il capitolo XIV alligiene del personale

n) il capitolo XV al libretto sanitaric

o) il capitoio XV alle disposizioni applicabili ai prodotti alimentari

p) il capitolo XV! alla formazione de! personale

4
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q) il capitolo XVIiI ai circoli
r) il capitolo XIX al movimenta veicoli

2) Le espressioni * ove opportuno® e “ove necessario” utilizzale nei capitoli mirano a garanlire la sicurezza e la
salubrita dei prodotti alimentari e bevande.

CAPITOLO I - NORMA GENERALE

Tutti i titolari di attivita figuardanti alimenti e/o bevande devono attuare I' autocontrolio basato sul sistema HACCP
previsto dal D.Lv. 26 Maggio 1997,n°155,

CAPITOLO il - REQUISIT} GENERALI PER | LOCALI (diversi da quelli precisati al capitolo 1)

a) Tutti i locali destinati ad attivita lavorativa devono rispettare requisiti previsti dal D.P.R. 19 Marzo 1956, n°303 e

b) Tuttii locali devono rispettare quanto disposto dal DPR 26 Marzo 1980, n°327.
c) llocali devono essere tenuti puliti, sottoposti a manutenzione e tenuti in buone condizioni
d) Lo schema, Ia progettazione, la costruzione e le dimensioni def locali nej quali si trovano prodotti alimentari e
bevande devono: ’
a) consentire una adeguata pulizia o disinfezione
b) essere tali da impedire l'accumulo di sporcizia e il contatto con materiali tossici, la penetrazione di particelle
nei prodotti alimentari e, per quanto fattibile la formazione di condensa o muffa indesiderabile sulle superfici

c) consentire una corretta prassi igienica impedendo anche la contaminazione crociata, durants le operazioni,
fra prodotti alimentari, apparecchiatura, materiali, acqua, ricambio d'aria, o inlerventi del personale ed
escludendo agenti estemi di contaminazione quali irisetti e altri animali nocivi

d) fomire, ove necessario, adeguate condizionj di temperatura per la lavorazione e Fimmagazzinamento igienico
dei prodotti.

€} Devono essere disponibili un sufficiente numero di lavabi, adeguatamente collocati e indicati per lavarsi le mani.

f)  Tutli gli esercizi devono possedere uno o pilt servizi igienici, in rapporto al aumero degli addetti e a loro uso
esclusivo. | gabinetti devono essere collegati ad un buon sistema di scarico. I gabinetti non devono dare
direttamente sui local di manipolazione degli alimenti.

Per servizio igienico si intende un locale suddiviso in:

a) locale destinato ad accogliere WC o turca {latrina);

b} locale precedente quello di cui alla lettera &), denominato “antilatrina”, dotato di lavabo con comando a pedale o
elettrico o altro sistema rigorosamente non manuale per l'erogazione dell'acqua, di erogatore

di sapone liquido o in polvere, di asciugamani a perdere o ad emissione d'aria e con le porte dotate di chiusura
autornatica.

La superficie minima complessiva del servizio igienico deve essere pari a mq.3,0.

I locali destinati a servizi igienici devono avere un'altezza non inferiore a m.2,40. -

Nel caso non esista una finestra aperta all'estemno con superficie maggiore 0 uguale a mq.0,50 & obbligatoria
l'instailazione di idonei sistemi integrativi di ventilazione meccanica.

| lavabi devono disporre di acqua corrente fredda e calda con comando dell'erogazione non manuale, materiale
per lavarsi le mani e un sistema igienico di asciugatura, Gl impianti per il lavaggio dei prodotti alimentari e di altri
materiali e attrezzature devono essere separati dai lavabi e non possono essere collocati nell'antifatrina,

I pavimenti devono essere mantenuti in buone condizioni, essere facili da pulire e ove necessaric da
disinfettare. Cio richiede I'impiego di materiale resistente, non assorbente, lavabile e non tossico, a meno che gli
operatori alimentari non dimostrino alla AUSL. che alti tipi di materiali possono essere impiegati
appropriatamente. Ove opportuno la superficie dei pavimenti deve assicurare un sufficiente scorrimento; pertanto |
pavimenti dei locali di preparazione e di deposito devono essere dotati di sistemi di raccoita delle acque di lavaggio
raccordabili a fognatura o aliri sistemi di scarico regolarmente autorizzati,

Le pareti devono essere mantenute in buone condizioni ed essere faclii da pulire e da disinfettare. Cig richiede
lmpiego di maleriale resistente, non assorbente, lavabile e non tossico e una superficie liscia fino ad un'altezza
non inferiore a m.2,0 , 2 meno che gli operatori alimentari non dimostrino ali A.U.S.L. che allr tipi di materiali
possono essere impiegali appropriatamente.

| soffittt devono essere progettati, costruiti e rifiniti in modo da evitare e ridurre Ia condensa, la formazione di
muffe indesiderabili e lo spargimento di particelle, ’

! Servizi lgienici devono comunque rispettare j| D.MLL.PP. n° 236 del 14 Giugno 1989 - punto 5.3.
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) Sideve assicurare una comefta aerazione meccanica e nalurale, evitando il flusso meccanico di aria da una zona
contaminata verso una zona pulita. | sistemi di aerazione devono essere tali da permettere un'accesso agevole aj
filtri e alle altre pani che devono essere puliti o sostituiti.

Tutti gli impianti che producono emissioni nell'aria di qualsiasi tipo che si trovano nei locali dove si laverano gli
alimenti devono disporre di un buon sistema di aerazione, naturale o meccanica.

Nei locali deve esserci un'adeguata iluminazione, naturale o artificiale.

Gii impianti di scarico devono essere adattj allo scopo, nonche progettati e costruiti in modo da evitare il rischio di
contaminazione dei prodotti alimentari. '

¢
|
i
=
1.

k) Devono essere previste instailazioni adeguale adibite a spogliatoio per gli addetti. H locale dove & attivato o
spogliatoio deve avere un'altezza non inferiore a m. 2,40. Lo spogiiatoio deve essere dotato di almeno un
armadietto a doppio scomparto faciimente lavabile e disinfettabile per addetio.

l) Deve essere presente un locale o uno spazio separalo e appositamente attrezzato, per la detenzione di sostanze
non destinate all'alimentazione.

CAPITOLO Iil - REQUISITI SPECIFICI ALL’INTERNO DEI LOCALIIN CUI | PRODOTTI
ALIMENTARI VENGONO PREPARATI, LAVORAT! O TRASFORMATI
(esclusi i locali adibiti a mensa e quelli specificati nel capitolo V)

1. Neilocali dove i prodotti alimentar sono preparati, lavorati o trasformati :

a) i pavimenti devono essere mantenuti in buone condizioni, essere facili da pulire e ove necessario da
disinfettare. Cié richiede l'impiego di maleriale resistente, non assorbente, lavabile e non tossico, a meno che
gli operatori alimentari non dimostrino alla A.U.S.L. che aitri tipi di materali possono essere impiegati
appropriatamente. Ove opportuno la superficie dei pavimenti deve assicurare un sufficiente scorrimento:
pertanto i pavimenti dei locali di preparazione e di deposito devono essere dotati di sistemi di raccolta delle
acque di lavaggio raccordabili a fognaltura o altri sistemi di scarico regolarmente autorizzati.

b) le pareti devono essere mantenute in buone condizioni ed essere facili da pulire e ove necessario da
disinfettare. Cid richiede limpiego di materiale resistente, non assorbente, lavabile e non tossico e una
superficie liscia fino ad un'altezza non inferiore a m.2,0 per le operazioni, a meno che gli operalori alimentari
nnn dimostrino alla A.U.S.L. che altri tipi di materiali possono essere impiegati appropriatamente.

c) isoffiti e le attrezzature sopraelevate devono essere progettati, costruiti e rifiniti in modo Ja evitare I'accumulo
di sporcizia e ridurre la condensa, la formazione di muffe indesiderabili e lo spargimento di particelle.

d) le finestre e le altre aperture devono essere costruite in modo da impedire I'accumulo di sporcizia e queile che
possono essere aperie verso I'eslemo devono essere se necessario munite di reli antinsetti facilimente movibili
per la pulizia che deve essere regolare e continua. Qualora I'apertura di finestre provochi contaminazioni di
alimenti, queste devono restare chiuse e bloccate durante la produzione.

e) le porde devono avere superfici facilmente pulibili e se necessario disinfettabili e a tale fine si richiedono
superfici lisce e non assorbenti, a meno che gli operatori alimentari non dimostrine alla A.U.S.L. che aitri tipi di
materiali utilizzati sono adatti allo SCOpo.

f) i piani di lavoro (comprese le superfici degli impianti) a contatto con gli alimenti devono essere mantenuti in
buone condizioni ed essere facili da puiire e se necessario da disinfettare. A tale fine, st richiedono materiali
lisci, lavabili e in materiale non tossico, a meno che gli operator alimentari non dimostrino alla A.U.S.L. che
altri tipi di mateniali utilizzati sono adatti allo SCOpOo,

2. Se necessario, si devono prevedere opportune disposizioni di pulizia e la disinfezione degli strumenti di lavoro e
degli impianti, i quali devono essere in materiale resistente alla corrosione, facili da pulire e averé®una adeguata
erogazione di acqua calda e fredda.

3. Ove opportuno, si devono prevedere adeguate disposizioni per le necessarie operazioni di lavaggio degli alimenti.
Ogni acquaio o impianto analogo previsto per il lavaggio degii alimenti deve disporre di un‘adeguata erogazione di
acqua potabile calda o fredda onde poter essere mantenuti puiliti.

4. In tulti i locali devono essere garantili idonel sistemi di ventilazione naturale efo meccanici, Potra essere concesso
l'uso di locali privi di aerazione naturale diretta quando sianc instaliati idonei sistemi integrativi di ventilazione
meccanica.

5. Tuttl i punti di cottura che delerminino emissione di vapori o fumi devono essere dotali di idonei sistemi di
aspirazione di fumi e vapori canalizzati in canne fumarie aventi sbocco ad almeno m.1,50 sopra il colmo del tetto
degli edifici circostanti nel raggio di m. 10,0,

6. Gli esercizi devono essere dotati di acqua potabile proveniente da acquedotto pubblico. Qualora siano adottati
sistemi approvvigionamento autonomo, deve essere effettuata, a cura del titolare, analisi trimestrale deli'acqua
utilizzata, secondo quanto previsto dal D.P.R. 24 Maggio 1988, n°236 e norme collegale. Ne! caso di lavorazioni
stagionali, & sufficiente un'analisi effettuata nel periodo immediatamente precedente allavvio della lavorazione e
successivi controlli trimestrali ove |a lavorazione prosegua altre i tre mesi.

7. 1 prodotti alimentari di genere diverso devono essere conservati ed esposti in reparti o compartimenti ben distinti e
separali dai prodotti non alimentari. | vari generi di prodotti alimentari devono essere tenutj ira loro separati in modo
tale da evitare contaminazione crociata.

6
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8. Le velrine di esposizione degli alimenti non confezionati devono essere apribili solo dalla parte dell'addetto. Deve
essere presente in modo visibile per il consumatere finale un termomelro per la temperatura intema della velrina
quando Irattasi di vetrine a lemperatura controllata,

9. Le celle frigorifere devono essere dotate di termometri a lettura esterna.

10. Gli alimenti non possong essere esposti all'esterrfo degli esercizi o al di fuori dei banchi di esposizicne e/o vendita,
tranne nel caso in cui_si il i chiudibili costruite in materiale idoneo a venire a conlatto con gli I

] s
anmentr. .

| 11. £ vietata la permanenza negli esercizi di qualsiasi specie di animale.
 12. Per i locali adibiti ad attivita agrituristiche valgono le stesse norme igienico - sanitarie previste per gli altri locali dal
presente regolamento.
13. Fermo restando quanto previsio dalla Legge 25 Agosto 1991, n®287 ed in particolare la classificazione di cui all'Ar.
!L' 5, si indicano di seguito gli ulteriori requisiti igienico - sanitari dei locali nei quali si svolgono le attivita elencate nei
successivi paragrafi.

§ 1 - REQUISITI IGIENICO — SANITARI PER IL RILASCIO DELL'AUTORIZZAZIONE

SANITARIA (ex Ar. 2 Legge 30 Aprile 1962, n°283) PER ATTIVITA’ DI
RISTORAZIONE

a) Per oltenere l'autorizzazione sanitaria per attivita di ristorazione { Es. ristoranti, trattorie, osterie, tavole calde,
pizzerie, spaghelterie ed esercizi similari, comprese le mense per colletlivita ed aziendali) sono necessari i
seguenti ulteriori requisiti:

1. Almeno un vano o zona dispensa per la conservazione degli alimenti e delle bevande dotato
di:

- ldonei scaffali con ripiani lavabili;
- amnadi o celle frigorifere, dotate di appositi contenitori con coperchio ¢ scoparti che consentano la
separazione tra i diversi generi alimentari conservati, dotati di termometre a lettura estema

2. Un locale preparazione dotati dei seguenti reparti:

- preparazione verdure

- preparazione cami

- preparazione altri alimenti

- cottura

- lavaggio: attrezzatura con lavelli e lavasloviglie di dimensioni adeguate alla attivita dell'esercizio

I reparti di cui sopra possono essere collocali in locali distinti e tra loro raccordati ovvero in settori o zone
ben distinte e separate di uno stesso locale.

3. Una superficie minima complessiva dei servizi cucina cosi determinata:

- fino a 30 posti tavola = mq. 15

- oltre i 30 e fino a 100 posti tavola la suddetta superficie viene incrementata di mq.0,30 per
ogni posto tavola

- olire i 100 posti tavola la superficie deve essere incrementata di mq. 0,20 per ogni posto
tavola.

4. Un vano o un settore di raccordo tra lafte salale da pranzo e i diversi servizi in cui tenere
sistemati e pronti per l'uso od eventualmente preparare per I'uso, senza interferire
nell'altivita di cucina le posate, le tovaglie, i tovaglioli, il vaseilame, le vetrerie, le bevande e
la frutta.

5. Una o pitl sale da pranzo in cui la distribuzione dei tavoli e delle sedie sia tale da consentire al
consumatore una comoda assunzione dei cibi ed al personale un'agevole attuazione del segizio. La
superficie complessiva destinata alla somministrazione non deve essere inferiore a mq. 1,00 per
ciascun posto tavola.

6. Un reparto debitamente attrezzato per I'evenluale esposizione al riparo di agenti contaminanti delle
pielanze in modo che queste ultime siano debitamente conservate al caldo o al freddo ai sensi
dell’Art.31 del D.P.R. 26 Marzo 1980, n®327.

7. Servizi igienici a disposizione degli avventori, accessibili dall'intemo, non direttamente comunicanti
con i locali adibiti a lavorazione, somministrazione e depuosito di alimenti,
facitmente individuabili con apposite indicazioni. I numero dei servizi igienici per gli avventori dovra
essere rapportato alla capacita ricettiva dell'esercizio { numero dei posti a tavola che
dovra essere chiaramente indicato nell'autorizzazione sanitaria) secondo lo schema seguente:

- fino a 30 posti a tavola = un lavandino nell'antibagno e un WC
- fino a 50 posti a tavola = un lavandino nell'antibagno e un WC perdonne
un lavandino neil'antibagno e un WC per uomini
- fino a 100 posti a tavola = due iavandini nell'antibagno e due WC per donne
due lavandini nell'antibagno e due WC per uomini
- fino a 150 posti a tavola = tre lavandini nell’antibagno e tre WC per donne
tre lavandini nell’antibagno e tre WC per uomini
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- per esercizi con maggiore capacila rispetto a quelle indicate sopra I'Autorita Sanitaria, su
indicazione del Dipartimento della Prevenzione, richiedera una dolazione di servizi
proporzionalmenie maggiore.

§ 2 — REQUISITI IGIENICO — SANITARI PER IL RILASCIO DELL'AUTORIZZAZIONE

SANITARIA ('ex Art. 2 Legge 30 Aprile 1962, n°283) PER LA PRODUZIONE Di PAST]
DA SOMMINISTRARE A DISTANZA IN COLLETTIVITA’

Per otienere I'autorizzazione sanitaria sonc necessari i seguenti ulterioni requisili:
1. Individuazione del numero massimo di pasti producibili, utilizzando i seguenti standard:

1) n° pasti = 100 pasti per ogni addetto alla preparazione

2) conservazione delle materie prime
I. depositi non refrigerati:  n° pasti = metri cubi X 100 : 4
H. celle frigorifero: n® pasti = metri cubi X 100 ; 2

3) preparazione piatti freddi e preparazione con colttura:

+ superficie per linea di attivita 1 mq = 10 pasti
4} area di confezionamento

+ superficie per linea di attivita 1 mg = 50 pasti

NOTA =| parametri relativi alle aree del personale e per conservazione sono riferiti a turno di
lavaro.

2. Il numero finale dei pasti autorizzati { che va obbligatoriamente riportato nell'autorizzazione
sanilaria) & dato dal valore pit basso ottenuto dai cinque metodi elencali.

§ 3 — REQUISITI IGIENICO — SANITARI PER IL RILASCIO DELL'AUTORIZZAZIONE

SANITARIA (Ex Art.2 Legge 30 Aprile 1962, n°283) PER LA RISTORAZIONE CON
SOLA PREPARAZIONE DI “PRIMI PIATTI"

Il titolare di tale autorizzazione pué soltanto:
preparare e somministrare cibi crudi
2. riscaldare cibi precotti ( congelati e/o surgelati)

3. somministrare pietanze preparate in altra sede da consumarsi fredde o calde (quando sia garantito il legame a
caldo).

La somministrazione pud avvenire al tavolo o al banco, fino ad un massimo di 20 posti consumazione.

Per ottenere I'autorizzazione sanitaria sono necessari i seguenti ulteriori requisiti:

1) Almeno un vano o zona dispensa per la conservazione degli alimenti e delle bevande dotato
di:
- Idonei scaffali con ripiani lavabili;
- amadi o celle frigorifere, dotate di appaositi conlenitori con coperchio o scoparti che

consentano la separazione tra i diversi generi alimentari conservati, dotati di termomelp a lettura
estema

2) Cucina con superficie non inferiore a mq.10
3) Almeno un servizio igienico a disposizione degli avventori

§ 4 — REQUISIT! IGIENICO - SANITARI PER IL RILASCIO DELL'AUTORIZZAZIONE
SANITARIA (Ex Art. 2 Legge 30 Aprile 1962, n°283) PER PIZZERIA A TAGLIO

L'autorizzazione sanitaria per pizzeria a taglio consente soltanto la preparazione, cottura, somministrazione e
vendita delle pizze a taglio di vario genere.

Per otlenere |'autorizzazione sanitaria sono necessari | seguenti ulteriori requisiti:

1) Almeno un vano o zona dispensa per la conservazione degli alimenti e delle bevande dotato di:
- Idonei scaffaii con ripiani lavabili:

- armadi o celle frigorifere, dotate di appositi contenitori con coperchio o scoparti che
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2)

consentano la separazione tra i diversi generi alimentari conservati, dotati di termometro a lettura
esterna

Un locale preparazione con superficie non infedore a mq.10,0, attrezzalo con scaffali e ripiani
lavabili ed armadi o celle frigorifere

§ 5 — REQUISITI IGIENICO — SANITARI PER IL RILASCIO DELL'AUTORIZZAZIONE
SANITARIA (Ex Art. 231 R.D. 27 Luglio 1934, n°1267) PER BAR

La preparazione e somministrazione dei seguenti prodotti :

L
i
.
v.
V.
VL
VIL.

VIl

IX.
X.

Panini ripieni in genere
Tramezzini

Tartine

Toasts

Pizzelte surgelate e a taglio
Pasticceria surgelata precotta
Agsimilabili

Sola somministrazione di “primi piatti” (qualora la normativa vigente in materia di pubblici esercizi lo
preveda)

Sola somministrazione di prodotii di pasticceria

Spremute e simili

Sara autorizzata con specifico richiamo alle diverse tipologie interessate.
Per ottenere 'autorizzazione sanitaria sono necessari i seguenti ulteriori requisiti:

1)
2)

3}

4)

5)

6)

Nel

Una zona di preparazicne non inferiore a mq.6,0

Un locale dimensionato in rapporto alla superficie di somministrazione ed al tipo di attivita autorizzata da
utilizzare come deposito

Un servizio igienico a dispesizione degli avventori

Idonee attrezzature refrigeranti per la conservazione degli alimenii e delle bevande; se trattai di vetrine
queste devono essere apnbili solo dalla parte degli addetti ed essere munite di termometro a lettura
estemna

La pasticceria, i dolciumi, lo zucchero, i panini, i tramezzini, i toasts ed assimilabili, nonché ogni prodotto
venduto senza originana confezione devono essere protetti dal contatto con il pubblico, dalla polvere e
dagli insetti, conservati a seconda del tipo di alimento, in contenitori o in velrine refrigerate, anche quando
Fesposizione viene effetiuata sul banco di distribuzione.

Una lavastoviglie

caso si addivenga alla concessione dell'autorizzazione per la somministrazione dei primi piatti (Ex Art.2

Legge 30 Aprile 1962, n°283) valgono le seguenti ulteriori prescrizioni fermo restando che deve trattarsi di
prodotti in confezioni sigillate e che non devono essere sottoposte ad opera di trasformazione, ma solo di

semplice riscaldamento con I'uso di apposite attrezzature come piastre, vaschette a bagno - maria e fomi a
microonde:

a)

b)

-
Somministrazione di primi piatti surgelati precotti monouso e monodose con
rigenerazione senza manipolazione:
- idonee atlrezzature refrigeranti per la conservazione del prodotto munite di termometro a lettura estemna
- idonee attrezzature per la rigenerazione del prodotto (fomo di riscaldamento)
- materiale monouso per la somministrazione

- servizio igienico per il pubblico aggiuntivo qualora la somministrazione avvenga in una sala separala
munita di tavoli e sedie.

Somministrazione di primi piatti in confezione monodose precotti preparati e confezionati
in altra struttura autorizzata per la preparazione:

- idonee altrezzature per la conservazione del prodotto alla temperalura prevista per legge {D.P.R. 26
Marzo 1980,n°327) compresa tra 60°C e 65°C, munite di lermometro a lettura estermna

- materiale monouso per la somministrazione

- servizio igienico per il pubblico aggiuntivo qualora la somministrazione avvenga in una sala separata
munita di tavoli e sedie



REGOLAMENTO LOCALE D'IGIENE IN MATERIA DI ALIMENTI E BEVANDE
COMUNE DELLA CITTA’ DI CHIUS!

Gli esercizi denominati BAR NEI QUALI S1 ESERCITA LA SOMMINISTRAZIONE D) ALIMENTI PREPARATI
IN ALTRA SEDE E LA PREPARAZIONE DI ALCUNE BEVANDE SENZA MANIPOLAZIONE devono acquisire
autorizzazione sanitaria nel fispetto di tutti i requisiti di cui sopra (lranne il punto 1)) tenendo conto che & fatto
salvo quanto indicato dall'ultimo comma dell'Art.28 del D.P.R. 26 Marzo 1980, n°327.

Quando nell'esercizio di BAR E' ANNESSA LA PREPARAZIONE DI GELAT] {Autorizzazione Ex Art. 2 Legge
30 Aprile 1962, n"283) devono essere presenti i seguenti ulteriori requisiti:

1} Un locale esclusivamente destinato alla produzione di gelato di superficie non inferiore a mq.10,0.

2) Un locale deposito per Ia conservazione, con spazi separati, di materie prime e prodotti finiti, dotato dj
attrezzature idonee

3) Tutti i prodotti devono essere protetti dat contatto del pubblico, dalla Polvere e dagli insetti, conservati

in contenilor 0 in vetrine refrigerate, anche quando lesposizione viene effettuata sul banco di
distribuzione.

§ 6 — REQUISITI IGIENICO — SANITARI PER IL RILASCIO DELL'AUTORIZZAZIONE
SANITARIA (Ex Art.2 Legge 30 Aprile 1962, n°283) PER LA PRODUZIONE D|
PASTICCERIA DOLCE E SALATA

L' autorizzazione sanitaria per la produzione di pasticceria dolce e salata autorizza soltanto la preparazione dej
seguenti prodotti:

I, Pasticceria fresca e secca
. Friggitoria dolce e salata

Per ottenere I'autorizzazione sanitaria sono necessari i seguenti ulteriori requisiti:

a) Unlocale esclusivamente destinato alla produzione di pasticceria, di superficie non inferire a mq.15,00.

b) Un locale deposito per la conservazione, con spazi separati, di materje prime e prodotti finiti, dotato di idonee
attrezzature.

§ 7 — REQUISITI IGIENICO — SANITARI PER IL RILASCIO DELL'AUTORIZZAZIONE
SANITARIA (Ex Art. 231 RD 27 Luglio 1934, n°1267) PER MESCITA

L' autorizzazione sanitaria per la mescita autorizza alla sola somministrazione di bevande, nonché quanto
ammesso negii esercizi alimentari,

Per ottenere 'autorizzazione sanitaria sono necessari | seguenti ulterior requisiti:

@) Un banco appositamente destinato alla somministrazione di bevande con annesso lavello dotato di
lavastoviglie.

b} Attrezzature di refrigerazione esclusivamente destinato alle bevande.

-
§ 8 — REQUISITI IGIENICO - SANITARI PER IL RILASCIO DELL'AUTORIZZAZIONE
SANITARIA PER SOMMINISTRAZIONE IN PERTINENZE ESTERNE

Qualora per la somministrazione si inlendano utilizzare pertinenze esteme ai locali, tali pertinenze devono
essere:

a) Collocate in zona tale da proteggere il consumatore dagli effetti nocivi derivanti dal traffico, dalle poiveri ¢ simili.
b) Attrezzale in modo tale da proteggere da ogni contaminazione gli alimenti da somministrare, da garantire ia

spazi separati tra i vari tipi di alimenti e da consentire una facile e completa pulizia sia degli spazi che delle
altrezzature

§ 9 — REQUISITI IGIENICO ~ SANITARI PER IL RILASCIO DELL'AUTORIZZAZIONE

PER LA VENDITA DI GENERI ALIMENTARI, ESCLUSE LE MACELLERIE E LE
PESCHERIE

10
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Per l'apertura di un esercizio per il commercio al dettaglio di generi alimentari sono necessari | seguenti ulterdori

requisili:

1)
2)

3}

4)

a)

a} Locale destinato alla vendita attrezzato per 'esposizione e la conservazione dej prodotti, separati per genere e
sollevati da lerra di almeno 30 centimetr.

b) Uno o pib lavabi dotati di acqua potabile per il lavaggio delle mani, posti pits vicini possibile al punto di lavoro(
soprattutto presso i banchi assistiti), fomiti di comando non manuale dell'ercgazione dell'acqua, di erogatore di
sapone liquido o in polvere, di asciugamani monouso & relativo contenitore per rifiuli munito di coperchio ad
apertura a pedale.

c) Nel caso di esercizi con superficie di vendila superiore a 400 ma. Questi devono essere dotati di servizi igienici
a disposizione del pubblico e divisi per sesso.

| centri di grande distribuzione alimentare aJ detlaglic devono rispettare i requisiti previsti per le singole attivita,
Gli esercizi commerciali per la vendita al dettaglioc devono garantire quanto segue:

ATTREZZATURE : Tutte le attrezzature presenli ed utilizzate nei locali devono essere lavabiii e disinfettabili ed in
buono stato di manulenzione,

BANCHI E VETRINE : | banchi e le vetrine devono garantire la costante conservazione aile temperalure previste
dal D.P.R. 26 Marzo 1980, n°327, anche quando abbiano apertura permanente per la loro manipolazione aj fini
delia vendita. Devono altresi essere dotati di lermometri tarati con bulbi protetti, con quadranti posti in modo ben
visibile.

CARTA PER CONFEZIONARE ALIMENTI : Per confezionare sostanze alimentari deve essere utilizzato
esclusivamente materiale autorizzato allo scopo secondo la normativa vigente. | fogli di materiale utilizzato devono
essere tenuti in appositi contenitori che i riparino da contaminazioni esteme.

ALIMENTI NON CONFEZIONATI : Le sostanze alimentari non confezionate vendute allo stato sfuso e quelle
confezionate all'origine ma vendute sfuse debbono essere munite di apposito cartello secondo quanto previsto dal

D.Lv.27 Gennaio 1992,n°109 — Per |a distribuzione di questi prodotti, deve essere evitato assolutamente il contatio
con le mani del personale,utilizzando idonei strumenti.

§ 10 - REQUISITI IGIENICO - SANITARI PER IL RILASCIO
DELL'AUTORIZZAZIONE SANITARIA Ex. Art.2 Legge 30 Aprile 1962, n°283) PER
LABORATORIO ANNESSO AD ESERCIZIO D| VENDITA DI GENER! ALIMENTAR]I

L'autorizzazione sanitaria di cui aj presente paragrafo autorizza soitanto alla cottura di legumi & verdure,
Per il ritascio dell'aulorizzazione sanitaria sono necessari i seguentt ulteriori requisiti:
Altrezzature per I'esposizione dei prodotti che consenta una adeguata separazione tra i generi.
Apposito locale dotato di:

1. Lavello fomito di acqua potabile ad esclusiva destinazione lavaggio verdure
2, Piano cottura con idonea impianto di aspirazione.
3. Spazio attrezzato per materiale dj pulizia,

§ 11 - REQUISITI IGIENICO - SANITARI  PER IL RILASCIO
DELL'AUTORIZZAZIONE SANITARIA PER LABORATORIO DI PRODUZIONE DI
SPECIALITA’ GASTRONOMICHE

o
L'autorizzazione sanitaria di cui al presente paragrafo aulorizza solo alla preparazione, esciudendo la

assolutamente la somministrazione, di tuttj i prodotti la cui preparazione & consentila negli esercizi di ristorazione di cui

al §1,
Per otlenere I'autorizzazione sanitaria sono necessari i seguenti ulteriori requisiti:
a) Locale cucina comunicante con ii negozio, con superficie minima di mq.15.
b) Reparto debitamente attrezzato per la conservazione delle pietanze alle temperature previste dall'Art.31 del D.P.R.
26 Marzo 1980, n"327.
) Almeno un vano o zona dispensa per la conservazione degli alimenti e delle bevande dotato di:
- Idonei scaffali con ripiani lavabili:
- armadi o celle frigorifere, dotate di appositi contenitori con coperchio o scoparti che consentano
la separazione tra i diversi generi alimentari conservati, dotati di termometro a lettura
esterna
d} Un locale preparazione dotati dei seguenti reparti:

- preparazione verdure

- preparazione cami

- preparazione altri alimenti

- cottura

- lavaggio: attrezzatura con lavelli e lavastovigtie di dimensioni adeguate alla attivita

14
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deil'esercizio
| reparti di cui sopra possono essere collocati in locali distinti e tra loro raccordati ovvero in seftori o zone ben
distinte e separate di uno stesso locale.

§ 12 - REQUISITI IGIENICO - SANITARI PER IL RILASCIO
DELL'AUTORIZZAZIONE SANITARIA PER LA VENDITA DELLE CARNI DI CUI
ALL’ART. 29 DEL R.D. 20 DICEMBRE 1928, n° 3298

Per la vendita di cami, esercizio soggetio ad autorizzazione comunale giusto 'Arl.29 del R.D. 20 Dicembre
1928, n"3298 sonc necessart | seguenti ulteriori requisiti;

a) Pavimenti ben connessi con riveslimenti alle pareti con angoii e spigoli aotondali.

by Pareti realizzate in materiale lavabile e disinfettabile fino ad almeno 2 metri e comunque fino a 30 cm. Al di sopra di
scaffalature ed uncinaie. i :

¢} Un locale o spazio appositamente destinato al disosso ed al sezionamento delle cami: tale spazio deve essere
separato dail'area di vendita al pubblico.

d) Una o pit celle frigorifere, in materiale lavabile e disinfettabile, di dimensioni adeguale per garantire le idonee
condizioni di conservazione delle cami.

¢) Tutti | materiali allintemo delle celle e dei banchi frigoriferi devono essere costruiti nel rispetto del D.M. 21 Marzo
1973 e successivi aggiomamenti e atli normativi.

f) Lavello con erogazione a pedale o eletirica provvisto di acqua calda e fredda idonea al consumo umano.

g) L'eventuale pedana dietro il banco di vendila deve essere in materiale lavabile e costruita in modo da favorime la
pulizia.

h) Banchi per la vendita di marmo o di altro materiale ritenuto idoneo

Non & consentita la vendita e la detenzione di selvaggina cacciata, che non sia stata sottoposta ad ispezione
sanitaria.

La vendita di pesci confezionati freschi all'intemo delle macellerie pud essere effettuata a condizione che presso
queste ultime ci siano banchi o armadi frigoriferi di esposizione per la vendita separati da quelli adibiti alla
conservazione delle cami delle altre specie animali & se rimasti invenduti alla data di scadenza siano rtirati dalla
vendita e destinati ad usi diversi da quelli dell'alimentazione umana.

Quando in detti esercizi vengono posti in vendita anche cami conservate, confezionate, salumi, scatolame, etc.,
frattaglie, uova & obbligatorio adottare le opportune cautele alte ad evitare contatti tra tali prodotti specialmente nei
confronti delle cami fresche e congelate.

In particolare, nel caso di salumi da taglio, deve essere prevista una attrezzatura diversa da quella utilizzata per il
taglio delle cami fresche ( ceppo, tagliere, affettatrice meccanica e coltelleria normale e speciale).

In tali esercizi pud essere preparata, in modo estemporaneo, came fresca ( rolle, spiedini, salsicce fresche e simili )
destinate al pronto consumo purché su richiesta del cliente in modo che esso possa controllare di persona la qualita e
la specie delle cami impiegate, nonché I'aggiunta di vari aromi. E’ vietato effettuare atto di commercio di tali produzioni
al di fuori del lucgo di produzione.

Per effettuare tali preparazioni deve essere approntalo apposito settore dello spaccio di vendita, con V'adozione
degli opportuni accorgimenti atti ad impedire possibili contaminazioni indirette da parte del pubblico presente nello
spaccio ad
esempio con la messa in opera di lastre di cristallo costituenti parele divisoria dal pubblico ed in ogni caso non nel
retrobottega o in altro locale.

L'operazione deve avvenire eniro e non olire l'orario di apertura al pubblico dello spaccio stesso e gpeve essere
garantita !a pid scrupolosa igiene dei relativi macchinari ed utensill.

Non & consentito detenere le uova negli stessi spazi ove sono detenuti gli altri alimenti.

In tali locali devono esistere mezzi e strutture idonee alla conservazione dei prodotti in vendita in rapporto alla loro
natura e alle loro caratteristiche : Celle o armadi frigoriferi, banchi o scomparti per le varie specie di camni ( bovine-suine-
ovi-caprine; avicunicole; elc.) adeguatamente separati da quelli per le cami preparate e dei prodotti a base di came.

Va comunque tenuto presente che i praodotti a base di came confezionati sottovuoto o in atmosfera modificata
vanno considerati alla stregua della came fresca & quindi non possono essere venduti che negli esercizi di cui al
presente paragrafo.

§ 13 — REQUISITI IGIENICO - SANTARI PER IL RILASCIO
DELL'AUTORIZZAZIONE SANITARIA (Ex Art. 2 Legge 30 Aprile 1962, n°283) PER
PICCOLO LABORATORIO ARTIGIANALE ANNESSO AD ESERCIZIO Di
MACELLERIA

Per ottenere I'autorizzazione sanitaria ad effettuare le operazioni di preparazione e di vendita esclusivamente
nello stesso esercizio di prodotti a base di came pronti a cuocere o cotti sono necessari | seguenti ulteriori requisiti:
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REGOLAMENTO LOCALE D'IGIENE IN MATERIA DI ALIMENTI E BEVANDE
COMUNE DELLA CITTA' DI CHIUSI

PRODOTTI PRONTI A CUOCERE:

a) Locale attiguo, anche usato prevalentemente per il disosso, depezzamento e tritatura delle cami che sia
sufficientemente illuminato ed aeralo anche con idonee attrezzature nelle quali effettuare le preparazioni di prodotti
pronti a cugcere -

b) Lavelio per la pulizia delle utensilerie e dei contenitori alimentato con acqua calda e fredda

¢) Appositi e distinti contenitori muniti di coperchio per conservare i prodotti vegetali freschi, che devono pervenire
nell'esercizio gia preventivamente loelettati, puliti e lavati

d) Apparecchiatura frigorifera per la conservazione delle materie prime deperibili; detta attrezzatura deve altresi
disporre di scomparti per [a conservazione alle basse temperature qualora si faccia ricorso a vegetali congelali efo
surgelati

e} Contenitori forniti di etichetta per la conservazione delle sostanze aromatiche, delle spezie ed ingredienti vari

f) Idonei contenitori muniti di coperchio per conservare in frigorifero formaggi ed altri prodotti alimentari deperibiii

g) Un banco in acciaio inox o in manmo per la manipolazione e la preparazione dei piatti pronti a cuocere

h)} Una serie di vassoi per alimenti per la mostra e la vendita dei piatti pronti a cuocere -

iy | piatti pronti devono essere esposti per la vendita nel banco/armadio/vetrina dotato di idonea apparecchiatura
frigorifera e comunque separali dalle cami avicunicole e dalla selvaggina ailevata, capace di garantire la
conservazione dei prodotti alla temperatura di refrigerazione

i} Appositi cartellini indicanti il tipo di preparazione alimentare e gli ingredienti impiegati applicati o posti accanto e
ben visibili ai vassoi che li contengono.

PRODOTTI CARNEI:

a) Sono vielati i sistemi di cottura che posscno causare dispersione nell'ambiente di odori impropn e di fumi, quali ad
esempio operazioni di friggitoria
b) Oltre a quanto sopra (fatta salva I'esclusione di alcune attrezzature da mettere solo in relazione al tipo di prodotio
che si intende preparare) i locali devono essere dotati di
0 Fomo e girarrosto con cappa aspirante ovvero dispersione automatica dei vapori
0 Banco/armadio/vetrina munito di sistema scaldavivande per la conservazione del prodotio cotto, in atlesa
della vendita, a temperature comprese tra +60°C e +65°C
0O Banco/ammadio frigorifero per la conservazione dei prodotti da consumarsi freddi in cui conservare gli stessi in
altesa della vendita a temperature di refrigerazione.

§ 14 -~ REQUISITI IGIENICO - SANITARI PER IL RILASCIO
DELL'AUTORIZZAZIONE SANITARIA PER LA VENDITA DE! PRODOTT! DELLA
PESCA FRESCHI O CONGELATI/SURGELATI

Per oftenere 'aulorizzazione previsia dalle LL.RR. 21 Dicembre 1992,n°58 concemente le norme in materia di
vigilanza e controllo igienico sanitario ed annonario dei prodotti ittici e 30 Dicembre 1993,n°105 sono necessari i
seguenti ulteriori requisiti:

a) Le acque di lavaggio dei pavimenti devono essere convogliate in appositi pozzetti grigliati e sifonati
b) W piano di lavoro per Feviscerazione ed il sezionamento dei prodotli deve essere coslruito in materiale id'gneo per
venire a contatto con gli alimenti, lavabile e disinfettabile.

CAPITOLO IV — REQUISITI PER | LOCAL! MOBIL]I O TEMPORANEI {quali padiglioni,
chioschi di vendita, banchi di vendita autotrasportatiy LOCALI UTILIZZATI
OCCASIONALMENTE A SCOPO DI APPROVVIGIONAMENTO E DISTRIBUTORI
AUTOMATICI

1} |locali e | distributori autormalici debbono essere situati, progettali e costruiti nonché mantenuti puliti e sottoposti a
regolare manutenzione in modo lale da evitare, per quanio ragionevolmenie possibile, rischi di contaminazione
deqgli alimenti e di annidamento di agenti nocivi.

2} In particolare e laddove necessario:

a) devono essere disponibili appropriate atlrezzalure per manienere un'adeguata igiene personale (compresi
impianti igienici per lavarsi e asciugarsi le mani, attrezzature igienico sanitarie e locali adibiti a spogliatoi)
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REGOLAMENTO LOCALE DIGIENE IN MATERIA Di ALIMENTI E BEVANDE
COMUNE DELLA CITTA’ DI CHIUSI

b} le superfici in conatto col cibo devono essere in bu
disinfettabili. A tale fine si richiedono materiali
alimentari non dimostrino aill'A.U.S.L. competente

¢} sidevono prevedere opportune disposizioni per la
lavoro e degli impianti =

d) sidevono prevedere adeguate disposizioni per la pulitura degli alimenti

2} deve essere disponibile un'adeguala erogazione di acqua potabile calda o fredda

f) devono essere disponibili attrezzature impianti appropriati per il deposilo e I'eliminazione in condizioni
igieniche di sostanze pericolose o non commestibili, nonché dei residui { liquidi o solidi)

g) devono essere disponibili appropriati impianti o attrezzature per mantenere e controllare adeguate
condizioni di temperatura dei cibi

h) i prodotti alimentari devono essere colio
rischi di contaminazione.

one condizioni e facilmente lavabiii e se necessario
lisci, lavabili e non lossici, a meno che gli operatori
che altri materiali utilizzati sono adatli allo scopo.

pulizia e se necessario la disinfezione degli strumenti di

cali in modo da evitare, per quanto ragionevolmente possibile, |

3) Valgeno comunque anche le prescrizioni di cui al paragrafo seguente:

§ 1 — REQUISITI IGIENICO — SANITAR! PER IL RILASCIO DELL'AUTORIZZAZIONE
PER LA VENDITA DI PRODOTTI ALIMENTARI NELLE STRUTTURE DEFINITE
CHIOSCO INSTALLATE IN UN POSTO FISSO E IN STRUTTURE INAMOVIBIL|

Le attivita di cui al presente capitolo devono essere a

utorizzate dal Comune su parere favorevole del
Dipartimento della Prevenzione tramite le sue articolazioni territoriali

| prodotti alimentari di cui & consentita la vendita in tali strutture sono i seguenti:
a) Frutta e verdura, funghi (occorre Ia procedura speciale prevista dalla legge in merito) e tartufi.
b} Prodotti alimentari non deperibili in confezioni originali e sigillate.
¢) Bibite analcoliche in confezioni originali e sigillate.
d) Conserve di prodotti alimentari in confezioni originali e sigillate.
e} Prodotti confezionati all'origine in scatole m
laminato termo-saldate o in sottovuoto o in
e sigillate.

f) Gelati, prodotti e confezionati in faboratori autorizzali da vendersi in confezione originale e sigillata.

g) Biscotti e dolciumi in involucri originali o in apposile confezioni sigillate con esclusione della pasticceria a base di
crema e panna,

etalliche, in recipienti di vetro chiusi €on coperchio sigillato, in buste di
atmosfera modificata (esclusi i prodotti camei e a base di came), chiuse

La frutta e la verdura vanno tenute in cestelli o altro materiale non poroso e sollevati dal pavimento almeno 20 cm..

Qualora venga esercitata anche attivita di laboratorio artigianale per Ia
lauvtortzzazione sanitaria relativa di cui all'Art.2 della Legge 30 Aprile 1962,
specifica attivita dal presente regolamento.

| chioschi devono comunque essere costruiti in m
della Prevenzione lrarmite le sue articalazioni territoriali,

Le celle frigorifere devono essere dotate di termometri a lettura esterna ed avere incltre:

1) Pavimenti e pareti di materiale lavabile e disinfettabile

2) Unimpianto di acqua comente allacciato alla rete idrica comnunale °
3) Contenitori per Ia raccoita di rifiuti solidi muniti di coperchio

4) Rete di smaitimento degli scarichi liquidi collegata alla rete fognaria.

preparazione degli alimenti & necessaria
n°283 e rispettare i requisiti previsti per Ia

uratura o in altro materiale riconosciute idoneo dal Dipartimento

! prodotti alimentari devono esse

re riparati dagli insetti e dalla polvere e conservati secondo Ia specie in maniera
distinta e separata.

CAPITOLO V —~ BAR CON PREPARAZIONE E SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENT!
PRESSO GIARDINI, PARCH], LAGHI, IMPIANT!I SPORTIVI E SIMILI

§ 1 - REQUISITI IGIENICO - SANITAR! PER L RILASCIO DELL'AUTORIZZAZIONE
SANITARIA (Ex Art. 231 RD 27 Luglio 1934, n°1267) PER BAR CON SOLA

SOMMINISTRAZIONE PRESSO GIARDINI, PARCHI, LAGH]I, IMPIANTI SPORTIVI E
SIMILI
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REGOLAMENTO LOCALE D'IGIENE IN MATERIA DI ALIMENTI E BEVANDE
COMUNE DELLA CITTA' DI CHIUSI

La somministrazione di alimenti e bevande presso i bar di cui al presente paragrafo deve essere aulorizzala e

per ottenere lale autorizzazione sono necessari i seguenli ulteriori requisili:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)

a)

b}

c)

d)

e)

a)
h)

Locale di somministrazione avente superficie non inferiore a mg.6, con aitezza minima di m.2,70.

Locale uso magazzino munito di scaffali con ripiani lisci e lavabili, con superficie non inferiore a mq.2,00.

Un servizio igienico ad uso dei clienti (pud trattarsi anche di bagno pubblico se collocato nelle immediate
vicinanze).

Banco destinato esclusivamente alla somministrazione di bevande

Piani di lavoro in matenali lisci, lavabili e disinfettabili

Lavello annesso al banco di somministrazione

Banchi frigoniferi per la conservazione di alimenti e bevande

Lavastoviglie

Tali locali devono possedere anche i seguenti requisiti:

Le pareti dei locali destinati a lavorazione e dei servizi igienici devono essere realizzati in materiale lavabile e
disinfettabile fino ad un'allezza non inferiore a m.2 e comunque almeno 30 cm. sopra il mobile pil alto.

| pavimenti di tutli i locali devone essere realizzati in materiale lavabile e disinfettabile. | pavimenti dei locali di
preparazione e deposito devono essere dotati di sistemi di raccolta delle acque di lavaggio raccordabili a fognatura
o altri sistemi di scarico regolarmente autorizzati.

In tutti i locali devono essere garantili idonei sistemi di ventilazione naturale e/o meccanica . Polra essere concesso
'uso di locali privi di areazione naturale diretta quando siano installati idonei sistemi integrativi o sostitutivi di
ventilazione meccanica.

Gii esercizi devono essere dolali di acqua potabile proveniente da acquedotto pubblico. Qualora siano adotiati
sistemi approvvigionamento autonomo, deve essere effettuata, a cura del titolare, analisi timestrale dell'acqua
utilizzata, secondo quanto previsto dal D.P.R. 24 Maggio 1988, n°236 e norme collegate. Nel caso di lavarazioni
stagionali, & sufficiente un'analisi effettuata nel periodo immediatamente precedente all'avvio della lavorazione e
successivi controlli trimestrali ove la lavorazione prosegua oltre i tre mesi.

I prodotti alimentari di genere diverso devono essere conservati ed esposti in reparti o comparimenti ben distinti e
separali dai prodotli non alimentari. | vari generi di prodotti alimentari devono essere tenuli tra loro separati in modo
tale da evitare contaminazione crociata.

Le vetrine di esposizione degli alimenti non confezionati devono essere apribili solo dalla parie dell'addetio. Deve
essere presente in modo visibile per il consumatore finale un termometro per la temperatura intema dellz vetrina
quan:lo trattasi di vetrine a temperatura controllata.

Le cel'e frigorifere devono essere dotate di termometni a lettura estema.

Gli alimenti non possono essere esposti all'esterno degli esercizi o al di fuori dei banchi di esposizione efo vendita,
tranne nel caso in cui siano utilizzate vetrinette chiudibili costruite in materiale idoneo a venire a contatto con gli
alimenti.

Se traltasi di semplice chiosco proteggere in modo idoneo I'ambiente da contaminazioni esteme e rispettare tutte le

altre prescrizioni ad eccezione dei sub 1) del presente paragrafo.

§ 2 — REQUISITI IGIENICO ~ SANITARI PER IL RILASCIO DELL'AUTORIZZAZIONE
SANITARIA (Ex Art. 231 RD 27 Luglic 1934, n°1267) PER BAR CON
PREPARAZIONE E SOMMINISTRAZIONE DI PANINI ED ASSIMILABILI PRESSO

GIARDINI, PARCHI, LAGHI, IMP!IANTI SPORTIVI E SIMILI -

La preparazione e somministrazione di prodotti quali panini ripieni in genere, tramezzini, tarting, toasts, pizzette

salate surgelate e a taglio, pasticceria surgelata precotta ed assimilabili, compresa la somministrazione di pasticceria,
deve essere aulorizzata con specifico richiamo alle diverse tipologie interessate e la specificazione che & ammesso
solo il riscaldamento degli alimenti di cui sopra, senza alcuna cottura.

1)
2)
3)
4)

5)

€)

Per ottenere I'autorizzazione di cui sopra sono necessari i seguenti ulteriori requisiti:
Locale di somministrazione avente superficie non inferiore 2 mq.6, con altezza minima di m.2,70.
Un locale o spazio di dimensioni non inferiori a mq.3 per la preparazione dei prodotti, attiguo al banco di vendita
Scaffalature o armadi per il deposito e la conservazione dei prodotti necessari alla preparazione
Un servizio igienico dotato di lavandino con comando dell'erogazione dell'acqua a pedale o elettrico, di erogatore di
sapone liquido o in polvere, di asciugamani a perdere o ad emissione di aria, con porta dotata di chiusura
automatica.
Un servizio igienico ad uso dei clienti (pud traltarsi anche di bagno pubblico -se collocato nelle immediate
vicinanze).
Il locale o spazio destinato alla preparazione deve possedere le seguenti attrezzature:
a) Un lavello a doppia vasca
b) Apparecchiature per il riscaldamento dei prodotti di cui sopra
c) Banchi frigoriferi per la conservazione dei predotti nel rispetto delle temperature previste dalla legge.
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REGOLAMENTO LOC:\—LE D’IGIENE IN MATERIA DI ALIMENT] E BEVANDE
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§ 3 — REQUISITI IGIENICO — SANITARI PER IL RILASCIO DELL'AUTORIZZAZIONE
SANITARIA (Ex Art. 2 Legge 30 Aprile 1962, n°283) PER BAR CON PREPARAZIONE
E SOMMINISTRAZIONE DI PANINI ED ASSIMILABILI E DI CIiBI CRUDI CON
ESCLUSIONE DI CARNlI FRESCHE E PRODOTTI ITTICI E CON
SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI PRECOTTI PRESSO GIARDINI, PARCHI,
LLAGHI, IMPIANTI SPORTIVI E SIMILI

La presente autorizzazione permette la preparazione di panini ripieni in genere, tramezzini, tartine, toasts,

pizzette salate surgelate e a taglio, pasticceria surgelata precotta ed assimilabili ed inoltre:

a)
b)
c)

1)
2)
3)

4)

ODoDO

Preparare e somministrare cibi crudi, con I'esclusione di carni fresche e prodotti ittici

Effettuare il riscaldamento dei precotii (congelati e/o surgelati) con fonti di calore senza fiamma libera

Somministrare alimenti preparati in altra sede-autorizzata e confezionati a norma di legge, da consumarsi freddi o

caldi nel caso sia garantilo il legame caldo

Per ottenere la suddetta aulorizzazione sono necessar i seguenti ulterion requisiti:

Locale uso magazzino munito di scaffali con ripiani lisci e lavabili di superficie non inferiore a mq.3

Un vano spogliatoio per it personale dotato di armadietli individuali lavabili e disinfettabili a due scomparti

Locale adibito a preparazione, riscaldamento e sporzionamento dei cibi con superficie minima non inferiore 2 mq.

10, con altezza minima di m.2,70, Nel locale si devono distinguere le seguenti zone:

a) Zona riservata al riscaldamento

b) Zona lavaggio dotata di doppio lavello e lavastoviglie

c} Zona distinta per lo sporzionamento dei cibi e 1a preparazicne dei panini & assimilabili, munita di piani di lavoro
in materiale liscio e lavabile e disinfettabile

Un servizio igienico ad uso dei clienti {pud trattarsi anche di bagno pubblico se collocato nelle immediate

vicinanze).

Per questi locali devono essere rispettiati | seguenti ulterior requisiti:

i. i pavimenti devono essere mantenuti in buone condizioni, essere facili da pulire e ove necessario da disinfettare.
Cid richiede 'impiego di materiale resistente, non assorbente, lavabile e non tossico, a meno che gli operatori
alimentari non dimostrino alla A.U.5.L. che altri tipi di materiali possono essere
impiegati appropriatamente. Ove opportuno la superficie dei pavimenti deve assicurare un sufficiente scommimento;
pertanto i pavimenti dei Jocali di preparazione e di deposito devono essere dotati di
sistemi di raccolta delle acque di lavaygio raccordabili a fognatura o altri sistemi di scarico regolarmente
autorizzati.

ii. le pareli devono essere mantenute in buone condizioni ed essere facili da pulire e ove necessario da disinfettare.
Cid richiede 'impiego di materiale resistente, non assorbente, lavabile e non tossico e una superficie liscia fino ad
un‘altezza non inferiore a m.2,0 per le operazioni, a meno che gii operatori alimentan non dimostrino alla A.U.S.L.
che altri tipi di materiali possono essere impiegali appropriatamente.

. Si deve assicurare una corretta aerazione meccanica e naturale, evitando il flusso meccanico di aria da una zona

contaminata verso una zona pulita. | sistemi di aerazione devono essere fali da permettere un'accesso
agevole ai filtri e alle altre parti che devono essere puliti o sostituiti.

iv. Gli esercizi devono essere dolati di acqua potabile proveniente da acquedolto pubblico. Qualera siano adottati
sistemi approvvigionamento autonomo, deve essere effettuala, a cura del litolare, analisi timestrale dell’'acqua
utilizzata, secondo quanto previsto dal D.P.R. 24 Maggio 1988, n°236 e norme collegate. Nel caso dMavorazioni
stagionali, & sufficiente un'analisi effettuata nel periodo immediatamente precedenle all'avvio della lavorazione e
successivi controlli trimestrali ove la lavorazione prosegua oltre | tre mesi.

v. | prodotti atimentar di genere diverso devono essere conservati ed esposti in reparti o comparimenti ben distinti

e separati dai prodotti non alimentari. | van generi di prodotti alimentari devono essere tenuli tra loro separati in

modo tale da evitare contaminazione crociata.

Le vetrine di esposizione degli alimenti non confezionati devono essere apribili solo dalla parte dell'addetto. Deve

essere presente in modo visibile per il consumatore finale un termometro per la temperatura inlerna della vetrina

quando trattasi di vetrine a lemperatura conlrollata.

vii. Le celle frigorifere devono essere dotate di termometri a lettura estema.

viii. Gli alimenti non possono essere esposlti all'estemo degli esercizi o al di fuori dei banchi di esposizione efo
vendita, tranne nel caso in cui siang utilizzate vetrinetie chiudibili costruite in materiale idoneo a venire a contatto
con gli alimenti.

Il locale destinato alla preparazione deve possedere minimo le seguenti atirezzature:
mobili o banchi per la tenuta delle stoviglie e della posateria al riparo dagli agenti inguinanti
ammadi frigoriferi per la conservazione degli alimenti alle temperature previste dalla legge
fonti di calore, senza fiamma libera, per effettuare il riscaldamento dei prodotti precott
ptano di lavoro in materiale liscio, lavabile e disinfetiabile

vi.
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REGOLAMENTO LOCALE D'IGIENE IN MATERIA DI ALIMENTI E BEVANDE
COMUNE DELLA CITTA’ DI CHIUSI

CAPITOLO VI -PREPARAZIONE E/O SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI IN
OCCASIONE DI SAGRE E FESTE

In considerazione che la ristorazione collettiva nell’ambito delle festa e sagre popolari riveste

particolare interesse igienico-sanitario sia per I' elevato numero di questo tipo di attivitd, sia per il notevole
afflusso di utenti che per I' impiego di personale volontario spesso con limitata conoscenza della tecnologia
alimentare si rende necessaria la disposizione di particoiare normativa, -

a

a

a)
b)

c)

d)

Il responsabile della manifestazione deve predisporre e realizzare un idoneo piano di autocontrollo in esecuzione a
quanto disposto dal D.Lv. 26 Maggio 1997, n®155.

Il responsabile della manifestazione deve presentare al Sindaco una specifica domanda per oftenere, a seconda
dell'attivita che intende svolgere, I'autorizzazione sanitaria di cui al'ex Art. 2 della Legge 30 Aprile 1962, n® 283 o
nulla-osta sanitario. Tale domanda deve contenere:

Il nome, la ragione sociale e la sede legale dell'organizzazione che gestisce la manifestazione

L'indicazione dell'ubicazione dello stabilimento o del laboratorio di produzione, preparazione e confezionamento o
negozio o punto di vendita

Le generalita complele e la residenza completa del responsabile delle attivita per cui si richiede l'autorizzazione o il
parere a il nulla osta

L'indicazione dei generi merceologici delle sostanze alimentar che si intendono produrre, preparare, manipolare,
confezionare o vendere {es. piatti preparati, mend, efe.).

Periodo in cui si svolgera la manifestazione

L'indicazione del presumibile temmine di approntamento dello stabilimento o del laboratorio di produzione,
preparazione, manipolazione e confezionamento o dei locali di somministrazione o del negozio o punto di vendita

Le domande debbono, inoltre essere corredate:

> della PIANTA PLANIMETRICA dei locali interessati, in triplice copia firmata da un tecnico abilitato o dal
respansabile deila manifestazione, in scala non superiore a 1/ 100, con le dimensioni e le destinazioni d'uso
dei singoli locali; nel caso di vani in cui siano previsti settori con diverse utilizzazioni queste vanno
specificate; nella planimetria devono essere riportati lo schema delle linee di prodizione, i percorsi sporco
pulito, Jo schema di impianto idrico con numerazione dei Punti d'acqua e la localizzazione degli scarichi e
delle apparecchiature in uso. Nel caso si tratti di manifestazione in ambienti aperti quali piazze, strade,
giardini, e similari va allegata !a documentazione cartografica della zona con indicata Ia localizzazione del
luogo ove si svolgera la manifestazione fimata da un tecnico abilitato o direttamente dal responsabile della
manifestazione. Tale documentazione va presentata sottanlo la prima volta se nelle eventuali reiterazioni
della manifestazione i locali e i luoghi sono gli stessi e non hanno subito modificazioni e tale stato va indicato
nella domanda. Se, invece, o i luoghi o i locali hanno subito modificazione la documentazione va ripresentata
riportante Jo stato attuale.

» della ricevuta del versamento dei diritti sanitari per il sopralluogo e il parere dell'’AUSL come da tariffario in

vigore.

di una RELAZIONE TECNICA, in triplice copia, che contenga:

caratteristiche strutturali ed igienico sanitarie dei locali

elencazione e descrizione dei macchinari ed attrezzature utilizzate.

DOv

2

O attivita che si intende svolgere (chiaramente specificala nei deltagli) ed il ciclo di lavorazione che si intende
adottare anche in riferimento all'autocontrollo con indicato specificatamente I'elenco degli alimenti oggetto
dell’attivita,

O modalitd di approvvigionamento idrico potabile & non e di smaltimento dei rifiuti liquidi e solidi (nel caso di
impianto di smaltimento dei liquami privato deve essere allegata I'autorizzazione alio scarico; nel caso di
impianto di approvvigionamento idrico potabile privato (pozzo, sorgente, etc.) devono essere allegati i referti
di analisi chimiche e batteriologiche e il relativo certificato rilasciato dal Dipartimento della Prevenzione
tramite le sue articolazioni territoriali che attesti I1a potabilita dell'acqua ulilizzata ritasciato in data non

superiore a 80 giomi e se & presente un impianto di trattamento / depurazione occorre anche fomire lo
schema e la reiazione tecnica descrittiva dello stesso)

Q Dichiarazione della conformita det materiali destinati a venire a contatto con gli alimenti

& N° degli addetti .

O della descrizione dei sistemi scelti per assicurare la salubrita e la conservazione delle sostanze alimentari

Le domande complete di_di documentazione devono pervenire inderogabilmente al Comune_almeno 15 giomi

prima dello svolgimentg della manifestazione.

Nel caso si tratti di locali stabiliti con Propria attrezzatura e con specifica destinazions d'uso dove

vengono praparati alimenti per la manifestazione per | quali pud essere rilasciata autorizzazione permanente il
responsabile della manifestazione pué, presentando il calendario delle manifestazioni annuali entro il 30
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Dicembre di ogni anno e purché non vengano apportate modifiche, ottenere )'autorizzazione per tutte le
manifestazioni indicate.

L'autorizzazione sanitaria permanente di cui al comma precedente o quella annuale relativa o quella temporanea é

rilasciata dal Sindaco, previo parere del Dipartimento della Prevenzione tramite le sue articolazioni territoriali.

DD

OD

oc0oD DO DDOOCO

&)

Do

Per ottenere I'aulorizzazione sanitaria devoro comunque essere posseduti i seguenti requisili:

il perscnale addetto, anche saltuariamente od occasionalmente, alla vendita e/o somministrazione deve essere
provvisto di libretto di idoneita sanitaria

i tavoli devono essere di materiale lavabile o ricoperti con materiale lavabile o monouso

i bicchieri, le posate e i piatti utilizzati devono essere di tipo monouso e vanno conservati al riparo da ogni
contaminazione in appositi contenitori

E’ consentito I'uso di sloviglie in ceramica per alcuni specifici alimenti qualora sia disponibile una adeguata

attrezzatura per il lavaggio delle stoviglie; & comunque vietato 'uso di vasche o tinozze non dotate di acqua
correnle

il banco di distribuzione, se presente, deve essere in materiale lavabile o, comunque, ricoperic con materiale
lavabile

Nel caso si usino depositi per Facqua potabili questi devono essere costruili con materiali idonei per contenere
alimenti ed adeguatamente protetti. Nel caso in cui il deposito sia posto all'estemno dej locali deve essere protetto
da eventuali manomissioni e fonti di inguinamento.

| prodotti devono essere conservati all'interno di idonei contenitori riparati da contaminazione estema e conservati
alle temperature di legge secondo i diversi tipi di alimenti

Sullintera superficie occupata deve essere garantita la disponibilitd per Il pubblico di idonei comtenitori per la
raccolta dei rifiuti sistemati lontani dai luoghi di consumazione

Le acque di scarico devono essere smaitite in modo idoneo ed adeguatamente documentato

Deve essere garantita la disponibilita di almeno un servizio igienico per il pubblico ogni 100 posti tavola { pud
trattarsi anche pubblico o di altro esercizip pubblico appositamente convenzionato purché situati nelle immediate
vicinanze e debitamente indicati tramite apposite segnalazioni)

Il locale di preparazione deve essere dolata di :

Frigoriferofi con scomparti o contenitori nettamente separali per la conservazione di;
Cami

Carmni avicunicole

Verdure

Paste alimentari fresche

Dolci

s Cofti

Scaffalatura idonea per la tenula di stoviglie e utensili da cucina
Piani di lavoro lavabili

Contenitori per la raccolta dei rifiuti muniti di coperchio
Superficie minima coperta di mq.20

Altezza minima m.2,70 (nel caso di tetto spiovente o arcualo la parte pid bassa non pud essere inferiore 2 m.2,20 &
la media, comunque, non deve essere inferiore a m.2,70)

Pavimento uniforme e lavabile ( non & consentito sia in terra, asfallo, cemento e similari) con eventuale piano di
calpestio sollevato dal suolo

Pareti uniformi e lavabili fino ad un'altezza di m.2,00. &
Idonei sistemi di protezione dagli insetti anche in sostituzione delle reti
Nluminazione ed areazione (anche artificiali} rispondenti alle dimensioni del locale o ambiente

+ o » @ @

Uno o pil lavelli devono essere destinati esclusivamente al lavaggio delle mani ed atirezzato con sapone liquido o
in polvere ed asciugamani a perdere

Sostanze ed attrezzature non destinate all'alimentazione devono essere conservate separatamente

Deve essere disponibile un servizio igienico ad esclusivo uso del personale addetto alla preparazione e dotalo
almeno di un lavandino posto all'estemo del WC con comandc non manuale per I'erogazione dell'acqua, di
erogatori di sapone liquido o in polvere, di asciugamani a perdere o ad emissione d'aria.

! freezer possono essere utilizzati solo per la detenzione di alimenti acquistati gia surgelali e congelati

Nel caso non sia possibile realizzare uno spogliatoic conforme a quanto indicato nel Capitolo Il esso pud essere
sostituito dalla disposizione nel locale di un idoneo spazio e di idonei accessori per appendervi gli abili

Nel caso venga utilizzato il cosi detto “FOCONE” o * Braciere” o "Griglia" esso dovra essere collocato nelle
immediate vicinanze del reparto di produzione degli alimenti @ non deve essere accessibile al pubblico; i fumi e le
esalazioni non devono amecare disturbo al vicinato. 2
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REGOLAMENTO LOCALE D'IGIENE IN MATERIA DI ALIMENTI E BEVANDE
COMUNE DELLA CITTA’ DI CHIUS! *

CAPITOLO VIl -PREPARAZIONE E VENDITA DI ALIMENTI PER COMMERCIO SU
AREE PUBBLICHE

§1 - DEFINIZIONI

Nell'ambito del commercio su aree pubbliche si definisce:

1. Fissa la vendila effettuata in strutture ancorate a terra, dotate di acqua, luce e rete di scarico delle acque, poste su
platee in cemento.

2. ltinerante la vendita effettuata con mezzi mobili o con altre modalita.

§2 — AUTORIZZAZIONE PER LA PREPARAZIONE DI ALIMENTI IN FORMA
ITINERANTE

La preparazione di alimenti effettuata su mezzi mobili per [a vendita e somministrazione in loco deve essere
autorizzata ai sensi della Legge 30 Aprile 1962, n°283 e D.P.R. 26 Marzo 1980, n°327.
| mezzi mabili per la preparazione e la vendita degli alimenti debbono possedere i seguenti requisiti:
O Essere adibiti esclusivamente all'uso destinato
0O Coibentatura completa del mezzo, utilizzando per il rivestimento materiale chiaro, liscio, lavabile, disinfettabile
a Lavello dolato di acqua polabile, mediante allacciamento aila rete idrica comunale o attraverso deposito costruito
in materiale idoneo e di capacita sufficiente in rapporto alla tipoiogia @ quantita di lavoro svolto: dotato inoltre di
distributore automatico di sapone liquido o in polvere e di asciugamano a perdere o a gettito d'aria. ll lavello deve
essere fornito di impianto per ia raccolta e lo smatimento dello scarico.
Q Attrezzature e utensili che garantiscano la separazione tra i diversi prodotti:
1. Alimenti deperibili cotti da consumarsi caldi o freddi

2. Porchetta
3. Salumi
4. Formaggi

5. Alimenti in scatola o confezionati
O Vetrine espositrici a struttura fissa, aperte esclusivamente verso Vintemo del mezzo e attrezzate per la
conservazione di prodotti da consumarsi a temperature controliate
Contenitori chiusi per la conservazione di materiale alimentare da utilizzare per !a preparazione o
conservazione (esempio: pane)
Contenitori chiusi per la raccolta dei rifiuti munili di coperchio
| banchi refrigerati debbono essere dotati di termometri di facile lettura estema
La eventuale produzione deve essere proporzionata afle attrezzature disponibili ed essere annessa alla vendita al
dettaglio
Per I'attivith di preparazione e vendita in forma ilinerante deve comunque essere garantito un deposito dei prodotti
utilizzati con le caratteristiche previste nel successivo capitolo VIl nei punti 1),2),3),4),5).

D

Q0 OooD

§3 — AUTORIZZAZIONE PER LA PREPARAZIONE E TRASFORMAZIONE DI
ALIMENTI SU MEZZ) MOBIL)

»
L' autorizzazione di cui al presente paragrafo consente la sola preparazione e trasformazione su mezzi mobiii
dei seguenti prodotli:
1. Patate fritte
2. Tuttii prodotti congelati o surgelati di cui & possibile Ia cattura tramite frittura o arrostitura

3. Tripperia solo per la parte di riscaldamento con o senza aggiunta di aromi

4. Amostitura di cami fresche di lutte le specie animali; & ammessa come preparazione solo laggiunta di aromi
naturali e di olio

5. Croccanti e zucchero filato

6. Panini e toasts con I'esclusione dei prodotti ittici

La preparazione e trasformazione dei prodotti di cui sopra & soggetta alla autorizzazione sanitaria di cui all'Art.2
della Legge 30 Aprile 1962,n°283 anche prescindendo, previo parere favorevole del Dipartimento della Prevenzione
tramite le sue articolazioni territoriall, dai requisiti previsti ai Capitoli Il e I

E’ vietato preparare e trasformare su mezzi mobili i seguenti prodotti:

a) Pasticceria fresca (sono consentiti solo gli impasti di farina ed acqua con o senza zuccheri)
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b} Prodotii a base di uava o loro derjvati

¢) Pannafresca

d) Preparazione di impasti a base di came cruda o cofta (& consentita Ia sola trasformazione tramite cottura)
e} Preparazione di condimenti sia a base di carne che di altri ingredienti

E’ vietata I'attivita dj ristorazione tramite men-I mobiti.

§4 — AUTORIZZAZIONE PER LA VENDITA AMBULANTE DI PRODOTTI ITTICI

La vendita ambuiante di
n°58 e 30 Dicembre 1893, n®*105.

Le attrezzalure utilizzate per la vendita ambulante dei prodotti ittici ed i locali per la rimessa delle attrezzature e

per la conservazione dei prodotti ittici destinali aila vendita ambulante debbono rispondere ai seguenti requisiti;
O Banco di vendita solidamente costruito ed inleramente rivestito di materiale impermeabile, lavabile e disinfettabile
ghiaccio che non deve essere versata al suolo; Ia superficie
del banco destinata a venire a contatto con gli alimenti deve essere realizzata in materiale riconosciuto idoneo
dallA.U.SL.; il banco deve essere dolato di vetrina a temperatura controllata, che protegga gli alimenti da ogni
eventuale insudiciamento e da manipolazione e contatto con ji pubblico,
Q Zona destinata alla toelettatura dei prodotti distinta dai banco di vendita, munita di lavello con acqua idonea a!

consumo umano con comando non manuale di erogazione dell'acqua, di piano di lavoro e di contenitori per i rifiuti
muniti di coperchio a comando a pedale e contenitori a perdere

Q Il locale per !a rimessa dell'attrezzatura deve essere sufficientemen
pavimento e le pareti fino a m.2,00 impermeabiii, lavabili e disinfettabi
consumo umano; qualora sia prevista Ia Conservazione dei prodotti deve

prodotti ittici é autorizzata aj sensi delle Leggi Regionali 21 Dicembre 1992,

te ampio, luminoso ed areato ed avere i
li; deve essere dotato di acqua idonea al
essere installata idonea ceila frigorifera.

CAPITOLO VIl - DEPOSIT! ALL'INGROSSO

| locali destinati a deposito allingrosso, per ottenere l'autorizzazione sanitaria di cuj all'ex Art.2 della Legge 30
Aprile 1962, n°283 devono possedere i seguenti ulterdori requisiti:

1) Avere i soffitti intonacati o comungue tali da non creare danni per le merci depositate
2) Essere asciutli e ben ventilali; I'aerazione deve essere garantita per mezzo di aperture finestrate o con impianti
di aerazione forzata

3) Le aperture verso I'esterno devono essere a perfetta chiusura e dotate di idonei mezzj per la lotta agli insetti e
ai roditori

4) Le parefi devono essere rivestite di maleriale lavabile, senza soluzione
e comungue fino ad almeno 30 cm. sopra il pid alto scaffale ed | pavime
anche essi essere in materiale lavabile e disinfettabile

5) Nel caso di magazzini per alimenti deperibili, deve essere disponibile un lavabo con comando a pedale o
elettrico con acqua calda e fredda
Per I'attivita di deposito all'ingrosso non possono essere utilizzati locali adibiti ad abitazione civile, né strutture

con destinazione urbanistica in contrasto con ['attivita di deposito di sostanze alimentari.

i » Previo parere del Dipartimento deila Prevenzione tramite le sue

i in relazione alle caratteristiche dei prodotti in deposito, pud prescrivere pozzetti sifonati per
cansentire le operazioni di lavaggio.

Relativamente ai depositi allingrosso di cami, prodotti ittici, prodotti a base di came si applicang le dis’ﬂosizioni
della normativa comunitaria,

di continuita, fino ad un'allezza di m.2
nti, ben connessi con le pareti, devono

CAPITOLO IX — MENSA AZIENDALE O SCOLASTICA

L'esercizio dell'attivita dj mensa aziendale e mensa scolastica & s
dell’'Art. 2 della Legge 30 Aprile 1962, n°283.

Per ottenere I'autorizzazione sanitaria, oltre a quanto specificatamente previsto dali D.P.R. 26 Marzo 1980,
n°327 e nel capitolo I, & necessario il seguente uiteriore requisito:

oggelta ad autorizzazione sanitaria aj sensi

In considerazione del sistema di somministrazione a self-service o diretio, devono essere previste aree
specifiche ed apparecchiature per la conservazione degli alimenti a temperatura controllata.

CAPITOLO X - TRASPORTO

L'esercizio dell'attivita gi trasporto di alimenti & soggetto ad ;'autorizzazione sanitaria ai sensi dell'Art.44 del
D.P.R. 26 Marzo 1980, n®a27 esclusivamente se trattasi di:

O Cistemne e altri contenitori adibiti per trasporio delle sostanze alimentari sfuse
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DO Veicoli adibiti al trasporto di alimenti surgelati per 1a distribuzione ai dettaglianti
O Veicoli adibiti al trasporto delle cami fresche e congelate e dei prodotti della pesca freschi o congelati.

Le domande per il rilascio dell'autorizzazione debbono contenere:

Q Il nome o la ragione sociale e la sede dellimpresa;

3 Gli estremi di identificazione del veicolo;

0 Lindicazione delle sostanze alimentari al cui trasporto si intende destinare ii veicolo;

0 Copia dell'eventuale certificato ATP; ’

0 L'indicazione dei luoghi ove di norma limpresa ricovera il veicolo ai fini delle operazioni di lavaggio,
disinfezione e disinfestazione

O Allegata la dichiarezione della ditta costruttrice attestante che i matedali impiegati, se destinali a venire a
contalto con le sostanze alimentari trasportate, sono conformi aj requisiti di legge.

L'autorizzazione ha validita di due anni al termine dei quali deve essere rinnovala.

| veicoli autorizzali e quelli destinati al trasporto delle sostanze alimentari non rientranti tra quelle indicate al 1°

comma devono possedere i seguenti requisiti:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

| veicoli o i contenitori ulilizzati per il trasporto di prodotti afimentari devono essere mantenuti puiiti nonche
sottoposti a regolare manutenzione al fine di proteggere gli alimenti da fonti di contaminazione e devono essere se
necessario progettati e costruiti in modo tale da consentire un'adeguata pulitura e disinfezione.

| vani di carico dei veicoll o contenitori non debbono essere utilizzati per trasportare materiale diverso dagli alimenti
poiché questi ultimi possono risultame contaminati.

Gli alimenti sfusi liquidi, granulati o in polvere devono essere trasportati in vani di carico o contenitori/cisteme
riservati al trasporto di prodotti alimentari, Sui contenitori deve essere apposta una menzione chiaramente visibile
ed indelebile in una o pil lingue comunitarie relativa alla loro utilizzazione per il trasporto di prodotti alimentari
ovvero la menzione " Esclusivamente per prodotti alimentari®

Se i veicoli o i contenitori sono adibiti al trasporto di aitra merce in aggiunta agli alimenti o di differenti tipi di alimenti
contemporaneamente, si deve provvedere a separare in maniera efficace i vari prodotti {es. tramite confezioni o
imballaggi o contenilori) per impedire il rischio di contaminazione.

Se i veicoli o i contenitori sono adibiti al trasporto di merci che non siano prodotti alimentari o di differenti tipi di
prodotli alimentari, si deve provvedere a pulifli accuratamente tra un carico e laltro per evitare il rischio di
contaminazione.

| prodotti alimentari nei veicoli o contenitori devono essere collocati e protetti in modo da rendere minimo il rischio
di contaminazione.

Laddove necessario, i veicoli o | contenitori utilizzati per trasoortare gli alimenti debbono poter mantenere questi
ultimi in condizioni adeguale di temperatura e, se del caso, essere progeltati in modo che la temperatura possa
essere controllata.

il trasportatore, nel caso di non corrispondenza ai requisiti di cui sopra deve sospendere immediatamente I'uiilizzo

del mezzo fino alla rimozione della difformita.

Nel caso gli organi di vigilanza rilevino che il veicolo non & pit idoneo al trasporto delle sostanze alimentari

specificate nell'autorizzazione provvedono, tramite un provvedimento motivato del Sindaco, al ritire dellautorizzazione
stessa e ne danno comunicazione al comando di polizia stradale della provincia in cui & stata rilasciata.

1.

2.

I

Le cisteme ed i contenitori adibiti al trasporto di sostanze alimentari debbono avere:;

Rivestimento intemo costruito con materiale che risponda al requisiti previsti dal D. M. S. 21 Marzo 1973 e
successive modificazioni.

Serbatoio ad unico o pii scomparti, costruito con pareti inteme ad angoli o spigoli smussati, o raccordati in modo

che le operazioni di lavaggio e disinfezione si possano eseguire agevolmente e ['acqua di lavaggio possa
fuoriuscire senza ristagni.

Apertura che consenia un facile accesso allinterno.

Portelli con idonee guarnizioni a tenuta.

Quando necessario, protezione termica e, se del caso, vemiciatura esterna metallizzata.
Attacchi di carico e scarico ed ogni altro accessorio utilizzato per dette operazioni facilmente smontabili, in modo da
poter essere sottoposti senza difficolta al lavaggio e alla disinfezione.

Le cisterne ed i contenitori asportabili ed intercambiabili debbono essere punzonati o recare un contrassegno

~

metallico inasportabile con gli estremi dell'attestazione di idoneita.

Dopo ogni scarico e prima di ogni carico, le cisterne e i contenitori debbono essere soltoposti alle cperazioni di

pulizia e disinfezione con mezzi idonei, seguite da lavaggio con acqua potabile.

| mezzi non possono essere utilizzati per il trasporto di sostanze diverse da quelle indicate nell'autorizzazione.
I veicoli destinati al trasporio delle cami debbono essere a chiusura ermetica e debhono:

Avere le pareti inteme ed ogni parte che possa venire a contatto con le cami in materiali resistenti alla corrosione e

rispondenti ai requisiti previsti dalla normativa vigente e tali da non alterare le caratteristiche organolettiche delle
cami, né renderle nocive.

Le pareti debbono essere lisce e di facile pulizia e disinfezione con angoli o spigoli arrotondati.
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O Devono essere provvisli di dispositivi atli ad assicurare 1a protezione delle cami contro inselti e polvere e costruiti in
modo da impedire ogni fuoriuscita di liquidi. )

0O Essere muniti, per il trasporto delle carcasse, mezzene ¢ quarti, di dispositivi di sospensione in materali restenti
alla corrosione ed idonei per alimenti, fissatj ad altezza tale che le cami non tocching il pavimento, salve che non si
tratti di cami confezionale o provviste di imballaggio.

0 1veicoli o mezzi adibiti per il trasporto delle cami non possono essere usati per il trasporto di animali vivi e nessuna
merce pud essere lrasportata in contemporanea con le cami, tranne che non si tratti di cami confezionate e poste
in apposili contenitori. ’

O Le cami imballate debbono essere trasportate con mezzi di trasporto separati rispetto alle carni non imballate a
meno che o stesso mezzo di trasporto sia munito di un'adeguata separazione fisica al fine di proteggere le cami
non imballate da quelle imballate.

O Le trippe possono essere trasportate soitanto se sbiancate o riptfite, le teste e le Zampe soltanio se scuoiate o
scottate e depilate.

Le trippe, in caso di trasporto promiscuo, debbono essere lavate e semicotte o coite. a

Le frattagiie ed i visceri ove non siano trasportati in recipienti costruiti con materiali rispondenti ai requisiti previsti

dal D.M.S. 21 Marzo 1973 e successive modificazioni devono essere trasportati appesi o collocali su supporti,

anch'essi rispondenti al D.M.S. 21 Marzo 1973. | visceri devono essere sempre trasportali in imballaggi resistenti

ed impermeabili ai liquidi e alle sostanze grasse. Gli imballaggi non possono essere riutilizzati $e non previa pulizia

e disinfezione.

O Le cami fresche non possono essere trasportate in un mezzo di trasporto che non sia stato preventivamente ripulito
e disinfettato. La pulizia e la disinfezione dej veicoli adibiti al trasporto delle cami e dej prodotti della pesca deve
aver luogo al pil presto dopo I'ultimo scarico.,

co

nocive e le pareti lisce e di facile pulizia e disinfezione con angoli o spigoli arrotondati debbono possedere dispositivi
atti ad assicurare Iz raccolta dellacqua di fusione del ghiaccio ed evitare il ristagno sul pavimento.

Ii rivestimento intemo del mezzi per il trasporio dei prodotti della Pesca deve essere costruito con materiale che
risponda ai requisiti srevisti dal D. M. S. 21 Marzo 1973 e successive modificazioni.

Per il trasporto delle cami dei volatili, dei conigli allevati e della selvaggina valgono le disposizioni previste dal
D.P.R. 10 Agosto 1972, n°967 e dal D.P.R. 10 Dicembre 1997, n°495 e dal D.M.S. 2 Ottobre 1989, n°450.

CAPITOLO X1 - REQUISITI PER LE APPARECCHIATURE

Tutto il materiale, I'apparecchiatura e le attrezzature che vengono a contatto degli alimenti devono essere
mantenuti puliti e:

a) essere progettati e costruili in materiale tale da rendere minimi, se mantenuti in buono stalo e so
manutenzione, i rischi di contaminazione degli alimenti

b} ad eccezione dei contenitori & degli imballaggi a perdere, devono essere progettati e costruiti in materiale tale che,

se mantenuti in buone stato e soltoposti a regolare manutenzione restino sempre assolutamente puliti e, se
necessario, sufficientemente disinfettati in funzione degli scopt previsti L

C) essereinstallati in modo da consentire un‘adeguata pulizia dell'area circostante

CAPITOLO XII - RESIDUI ALIMENTARI

ttoposti a regolare

1) 1 residui alimentari e altri scarti non devono essere ammucchiati nelle aree di trattamento degli alimenti tranne se
€io sia inevitabile ai fin di un corretto funzionamento dell'industria alimentare

2) | residui alimentari e altri scartj devono essere depositati in contenitori chiudibili a meno che gli operatori alimentari
non dimostrino all'A.U.S.L. che altri tipi di contenitori utilizzati sono adatti allo scopo. Questi contenitori devono
essere costruiti in modo adeguato, mantenuti in buone condizioni igieniche e ove necessario essere facilmente
pulibili e disinfettabili.

3) Sidevono prevedere opportune disposizioni per la rimozione e il deposito dei residui alimentari e degli aliri scartj.
Le aree di deposilo dei rifiuti devono essere tali da poter essere mantenute faciimente pulile e da impedire

l'accesso d'insetti e di altri animali nocivi e la contaminazione dei prodotti alimentari, dell'acqua potabile, degli
impianti o locali
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CAPITOLO Xl - RIFORNIMENTO IDRICO, GHIACCIO E VAPORE

1)

2)

3)

4)

Il rifornimento di acqua potabile deve esseré adegualo, come specificato nel D.P.R. 24 Maggio 1988, n°236,
concemente la qualitd delle acque destinate al consumo umano, e usato, ove necessario, per garantire che gli
alimenti non siano contaminati.

Ove opportuno, il ghiaccio deve essere prodotto con acqua conforme alle specifiche di cui al D.P.R. 24 Maggio
1988, n"236, e deve essere impiegato, ogni quaivolla necessario, in modo tale da garantire che i prodotti alimentari
non siano contaminati. Deve essere fabbricato, maneggiato e conservalo in modo da evitare ogni possibile
contaminazione.

Il vapore direttamente a contatto con i prodotti alimentari non deve contenere alcuna sostanza che presenti un
rischio per la salule o possa contaminare il prodotto

L'acqua non potabile adoperata per la produzione di vapore, la refrigerazione, i sistemi antincendio e altri scopi
analoghi non concementi gli alimenti deve passare in condotte separale, facilmenie individuabili e prive di alcun
raccordo o possibilita di riflusso rispetto al sistema di acqua potabile.

CAPITOLO XIV - IGIENE PERSONALE

1)

2)

Ogni persona che lavora in localf per il trattamento di prodotti alimentari deve mantenere uno standard elevato di
pulizia personale e indossera indumenti adeguati, puliti e, se del caso, protettivi.

Nessuna persona riconosciuta o sospetta di essere affetta da malattia o portatrice di malattia trasmissibile
attraverso gii alimenti o che presenti, per esempio, ferite infette, infezioni delta pelle, piaghe o soffra di diarrea pud
essere aulorizzata a lavorare in qualsiasi area di trattamento degli alimenti, a qualsiasi titolo, qualora esista una
probabilita, diretta o indiretta di contaminazione degli alimenti con microrganismi patogeni. '

CAPITOLO XV - LIBRETTO Di IDONEITA’ SANITARIA

1.

o=

Il libretto di idoneita sanitaria di cui all'Art.14 della Legge 30 Aprile 1962, n°283 viene rilasciato dal Dipartimento per
la prevenzione, tramite le sue articolazioni territoriali, cui fa capo il Comune di residenza, secondo i protocolli
depositati presso il Dipartimento stesso.

Gli eventuali accertamenti e misure profilattiche per tutto il personale addetto alla produzione, manipolazione,
confezionamenlo, somministrazione e vendita degli alimenti e bevande devono rispondere alla finalita di prevenire
e controllare la diffusione delle malattie trasmissibili attraverso gli aliment in rapporto aile situazioni
epidemiologiche regionali e locali.

IHiibretto di idoneita sanitaria deve essere custodito presso il posto di lavoro o di utilizzo.

 titolare o conduttore dell'esercizio deve provvedere alla custodia del libretto di idoneita sanitariz,

Gli esercenti il commercio ambulante e gii addetti al trasporlo, per i quali sia necessario il libretto di idoneita
sanitaria, devono lenere, a seconda dell'attivita esercitata, il libretto medesimo nel luego in cui effettuano la vendita
o sul mezzo di trasporto.

l libretto di idoneitd sanitaria deve, comunque, essere esibito ad ogni richiesta delle Autoritd preposte aila
vigilanza.

Il innovo del libretto di idoneita sanitaria deve essere effettuato entro la scadenza annuale.

La mancanza di libretto di idoneitd sanitaria in regola, comporta la astensione dal lavoro, anche in attesa di
eventuali accertamenti qualora dipendenti dalla responsabilita del titolare del libretto.

II' Dipartimento per la Prevenzione, tramile le sue arficolazioni tervitoriali, pud disporre in ogni momento
accertamenti sullo stato sanitario del personale di cui trattasi ed adottare o proporre all'Autorita Sanitaria gli
eventuali provvedimenti necessari ai fini della tutela della salute pubbilica.

CAPITOLO XVI1 - DISPOSIZIONI APPLICABILI Al PRODOTTI ALIMENTARI

1.

Un'impresa alimentare non deve acceltare malerie prime o ingredienti se risultano contaminati, o si pud
logicamente presumere che siano contaminati da parassiti, microrganismi patogeni o tossici, decomposti o
sostanze estranee che, anche dopo le nomali operazioni di cemita ¢ le procedure preliminan o di trattamenio
eseguite in maniera igienica, non siano adatte al consumo urmano.

Le materie prime e gli ingredienti immagazzinati nello stabilimento devono essere opportunamente conservati, in
modo da evilare un deterioramento nocivo & la contaminazione.

Tutti gli alimenti manipolati, immagazzinati, imballati, collocati e trasportati, devono essere protetti da qualsiasi
forma di contaminazione atta a renderli inadatti al consumo umano, nocivi per la salute o contaminati in modo tale
da non poter essere ragionevolmente consumati in tali condizioni. In particolare, gli alimenti devono essere collocati
o protetti in modo da ridurre al minimo qualsiasi rischio di contaminazione. Devono essere previsti procedimenti
appropriati per garantire il controlio degli agent} nocivi.

Le materie prime, gli ingredienti, i prodotti intermedi e quelli finiti, sui i quali possonc proliferare microrganismi
patogeni, o formarsi tossine devono essere conservati a temperature che non provachine rischi per la saiute
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pubblica. Compatibilmente con la sicurezza degli alimenti, & permesso derogare al controllo della temperatura per
pericdi limitati, qualora cid sia necessario per motivi di praticitd duranle la preparazione, il trasporto,
{'immagazzinamento, I'esposizione & la fomitura, compresa la somministrazione, degli alimenti.

5. Se gl alimenti devono essere conservati o servili a bassa temperalura, & necessario raffreddardi il pio rapidamente

possibile, al lermine deil'ultimo trattamento termico o dell'uitima fase di preparazione se non & applicate un
trattamento termico a temperatura che non provochi rischi per la salute.

6. lLe sostanze pericolose o non commestibili, compresi gli alimenti per animali, devono essere adegualamente

elichettale e immagazzinate in conteniteri separati e ben chiusi.
CAPITOLO XVIil - FORMAZIONE DEL PERSONALE

| responsabili delindustria alimentare devono assicurare che gli addetti siano controllati e abbiane ricevuto un
addestramento o una formazione, in materia di igiene alimentare, in relazione al tipo di attivita,

CAPITOLO XVl - CIRCOLI

Gli spazi dei circoli privati e degli enti collettivi assistenziali, cosi come definiti dall'Art.86 del T.U.LL.P.S.- R.D.
18 Giugno 1931, n°773, qualora effettuino la preparazione e/o somministrazione di alimenti e bevande ai propri soci
sono soggetti alle disposizioni previste nel presente regolamento, relativamente al tipo di autorizzazione sanitaria
corrispondente.

CAPITOLO XIX - MOVIMENTO VEICOL!

In relazione agli alimenti depositati all'interno dei locali & vietato l'uso dei veicoli azionati da motori alimentati da
carburanti o da combustibili di qualsiasi tipo.

TITOLO IV - SANZIONI
ART.7 — SANZION!

Per le violazioni a norme europee, nazionali e regionali si applicano ie pene ivi previste.
Per le violazioni al presente regolamenta & prevista la sanzione amministrativa pecuniaria da lire 250.000 a lire
1.500.000.

TITOLO V — DISPOSIZIONI FINALI
ART. 8 - DISPOSIZION] FINALI

Le disposizioni contenute nel presente regolamento si applicano a tutti gli esercizi soggetti ad autorizzazione
dopo !a sua entrata in vigore. »

Per gli esercizi esistenti all'entrata in vigore del presente regolamento e per quelli di cui al comma precedente
che ricadono nei centri storici possono essere concesse deroghe a quanto stabilito dal presente regolamento soltanto
se gl interessati dimostrano tramite procedure di autocontrollo approvate dal Dipartimento per la prevenzione che la
deroga non aumenta i rischi per la salubrita e la qualita degli alimenti.
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Capitolo  HI - Requisitf specifici all'inlemo dei locali in cui i prodotti alimentari vengono
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§ 1- Attivita di Ristorazione
§ 2- Produzione di pasti da somministrare a distanza in collettivita
§ 3- Ristorazione con sola preparazione di * Primi piatti®
§ 4- Pizzeria a Taglio
§ 5- Bar
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Capitolo V- Bar con preparazione e somministrazione di alimenti presso giardini, parchi,
laghi, impianti sportivi e simili
§ 1- Bar con sola somministrazione c/o giardini, parchi,laghi,impianti sportivi e simili
§ 2- Bar con preparazione e somministrazione di panini e assimilabili c/o giardini,
parchi,laghi,impianti sportivi e simili
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alimenti precotti c/o giardini, parchi,jaghi,impianti sportivi e simili
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