REGOLAMENTO LOCALE "TIPQ" DI IGIENE IN MATERIA DI
ALIMENTI E BEVANDE '

1. AMBITI E ORGANI DI VIGILANZA.

| Servizi o Unita Operative di lgiene PubHica e Veterinaria, per quanto d competenza,
esercitano al fini igienico-sanitari la vigilanza el il controllo sulla produwione esul commercio d
qualsias sostanza destinata dl'aimentazione, 0 comungte impiegata per la preparazione di prodatti
aimentari in qualsias luogo d prodwzione, preparazione, confezionamento, deposito, vendita,
distribuzione e @nsumo, sulle materie prime, sui semilavorati e sui proddti finiti, sui reapienti, sui
contenitori, sugli imballagg destinati a venire a ontatto con gli alimenti, sui locdi, sugli impianti,
sui macdinari, sugli utensili, sul materiale ele sostanze presenti nei locdi comunqgue destinati alla
attivita, sui mezz di trasporto e sul personale.

Qualora vengano riscontrate deficienze, irregolarita, inconvenienti, il Sindam, su propcsta
delle UU.OO. di Igiene Publica €o Veterinaria, ne ordinal'eliminazione a proprietari, condutori o
direttori, fissando untermine per I'eseauzione di quanto prescritto.

2. PROVVEDIMENTI DELL'AUTORITA SANITARIA.

Qualora vengano riscontrate deficienze, inconvenienti, irregolarita a caico dei locdi e delle
attrezzature e nella wndwione degli stesd, le UU.OO. di Igiene Pubbica €o Veterinaria, per le
rispettive cmmpetenze, pasono popare d Sinda:

+ |'diminazione degli i nconvenienti, fissando untermine di tempo;
¢ lasospensione dell ‘attivita dell ‘esercizio;
¢ larevocadell'autorizzazione sanitaria.

| provvedimenti di cui sopra sonoadattati indipendentemente esenza pregiudizio dell'azione
penae o dell asanzione peauniaria anministrativa.

Il Sindam, fatte salve le sanzioni previste dalle legge vigenti, su proposta delle UU.OO.
competenti, adattai provvedimenti di cui al'art. 15 cellalL. 28362 ed all'art. 22 &l DPR 327/80.

3.IRREGOLARITA DELL E MERCI

Le UU.OOQ. di Igiene PubHica €o Veterinaria:

¢ quando abbiano fondato motivo d sospettare dhe la merce non corrisponda dle prescrizioni di
legge e ritengano inoppatuno lasciarla in libera disponibilita d detentore, la pongono sotto
sequestro ed eseguonocampionamento da sottopare al analisi nel casi ritenuti necessari;

¢ guando accetino che la merce possa determinare grave e imminente pericolo per la salute
pubbica o abbia caatteristiche organdettiche dterate, proporgono al'Autorita mmpetente la

! Nel testo lasoladizione “alimenti” & comprensiva del termine “bevande”
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immediata distruzione della merce sequestrata dopo che della stessa merce sia stato eff ettuato
prelevamento del campioni da sottopare al analis a solo fine di evidenziare eventuali fatti o
situazioni perseguibili penalmente, salve diverse disposizioni legidlative o regolamentari che
prevedano la distruzione diretta della merce

¢ guando accetino che un prodotto ancora non immesso in commercio € irregolare elegamente
non commerciabile per difetti di confezionamento o altri motivi che ne @mpromettano il
giudizio temico d idoreita d consumo, pesno popare d Sindaw che il prodato venga
regolarizzato e quindi, previo controllo, ammes al normale mnsumo.

Le merci detenute nel negozi 0 conservate 0 depositate in locdi in comunicazione @n i negozi di

vendita o esposte in aree gerte d publico sonosempre e omungle mnsiderate in vendita ameno

cheindicazioni inoppugnabili non re dimostrino ladiversa destinazione.

4. SEQUESTRO

Oltre dhe per le merci il sequestro puod essre disposto anche per locdi, arredi, attrezzi e
macdinari utili zzati nella lavorazione, prodwzione evendita di alimenti e bevande, qualora la loro
li bera disponibilit a rappresenti pericolo per lasalute pubtica

Il sequestro deve essre dfettuato seandole moddlita previste dall'art. 20D.P.R. 32780 e
conle modalita previste dal capoll D.P.R. 57182.

5LIBRETTO IDONEITA SANITARIA

5.1. PROCEDURE PER IL RILASCIO E RINNOVO LIBRETTO DI IDONEITA
SANITARIA.

Il li bretto idoneita sanitaria di cui al'art. 14 ddlla Legge 28362 \iene rilasciato o rinnovato
dalle UU.OOQ. di Igiene Pubticadella USL cui fa cgoil Comune di residenza, sscondo potocolli
emanati dallaRegione.

Gli eventuali accetamenti e misure profilattiche per tutto il personale aldetto alla
produwzione, manipolazione, confezionamento, somministrazione evendita degli aimenti e bevande,
devono risponcere dla findita di prevenire e ontrollare la diffusione delle malattie trasmissbili
attraverso gli aimenti in rapparto all e situazioni epidemiologiche regionali e locdi.

5.2.TENUTA LIBRETTO DI IDONEITA SANITARIA

I li bretto deve essere austodito pres il posto d lavoro o d utili zzo.

I titolare o condutore dell'esercizio deve provvedere dla austodiadel li bretto.

Gli esercenti il commercio ambulante egli addetti a trasporto, per i quali sia necessario |l
libretto d idoreita sanitaria, devono tenere, a seanda dell‘attivita esercitata, il li bretto medesimo
nel luogo in cui eff ettuano lavendita o sul mezzo d trasporto.

Il libretto deve, comunqle, esere esibito ad ogni richiesta delle autorita preposte dla
vigilanza.
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5.3.RINNOVO LIBRETTO DI IDONEITA SANITARIA

Il rinnovo & libretto d idoreita sanitaria deve esere df ettuato entro la scadenza anwale.

La mancanza di libretto d idoreita sanitaria in regola, comporta la astensione dal lavoro,
anche in attesa di eventuali accetamenti qualora dipendenti dalla responsabilita del titolare del
li bretto.

5.4.ACCERTAMENTI ESTEMPORANEI

L'U.O. di Igiene PubHdica @mmpetente puo dsporre in ogni momento accetamenti sull o stato
sanitario del personale di cui trattasi ed adottare o propare dl'Autorita Sanitaria gli eventuali
provvedimenti necessari a fini dellatutela della salute pubHlica

6. AUTORIZZAZIONE SANITARIA

Tutti gli esercizi di prodwione, preparazione e o©nfezionamento, compresi i piccoli
laboratori anness agli esercizi di vendita o d somministrazione di aimenti e bevande, i depasiti
al'ingrosso d sostanze dimentari, gli esercizi di somministrazione di alimenti e bevande (art. 231
T.U.LL.SS) devonoessere autorizzati ai sensi dell'art. 2 dellaL. 28362.

6.1.IDONEITA IGIENICO-SANITARIA

Gli esercizi che intendonoeff ettuare esclusivamente lavenditadi aimenti e bevande devono
ottenere autorizzazione dal Sindam, aqquisito parere drca l'idoreita igienico-sanitaria dei locdi
rilasciata dai competenti servizi e UU.OO. dellaU.S.L

L'idoreita dei locdi destinati a consumo d pasti in comunita o strutture aiendali deve
essre dtestata da parte dei servizi o UU.OOQ. Igiene Publica €o Veterinaria. ed inserita nell’ atto
autorizzativo amministrativo ril asciato dal Sinda.

6.2.DOMANDA DI AUTORIZZAZIONE

La domanda per ottenere una aitorizzazione sanitariainoltrata d Sinda ai sensi e secndo
le modalita previste dagli artt. 25e 26 del DPR 327/80 deve esere corredata dai seguenti all egati:

a) pianta planimetrica dei locdi, in triplice ®pia firmata da un temico iscritto all'abo
professonale, in scda non superiore a1/100, con le dimensioni e destinazione d'uso dei singoli
locdi; nel caso d vani in cui siano previsti settori con dvers utilizzazioni queste andranno
spedficae; nelle planimetrie deve esere spedficaa la locdizzazione delle gparecdiature .in
uso;

b) relazione temicain triplice mpia e ontenga:

* |e caatteristiche dei locdi;

» iltipoelafunzionedelle atrezzature;

* i metod di conservazione degli alimenti;

e il tipo d approvvigionamento idrico e le caatteristiche della rete di distribuzione @mpresi
eventuali impianti di trattamento delle a@ue; in caso d approvvigionamento idrico autonamo
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deve esxre aquisita cetificazione di idoneita per uso pdabile dell'acqua in uso, rilasciata da
non dtre 90 giorni da parte dellaU.O. di Igiene Publdicg

* il sistemadi smaltimento dei rifiuti solidi eliquidi;

e il numero degli addetti previsti.

* Per i laboratori di produzione la relazione deve spedficare le modalita di lavorazione, dalla
materia prima d prodato finito.

e Per gli esercizi in cui Sia previsto unimpianto d ventilazione meccaiica o un impianto d
condzionamento dell'aria, Sia e relativo a tutto I'esercizio o0 solo ad ura parte dello stes,
devono essere presentate, in triplice ®pia, um relazione temica drca le caatteristiche di
funzionamento dell'impianto ed ura planimetria cn locdizzazione delle diverse cmporenti
dell'impianto medesimo.Per gli apparecthi a ventilazione forzata e installati nei bagni é
sufficiente una scheda @n le caatteristiche temiche dell’ apparecdiatura.

Per quanto riguarda tutte le dtivita disciplinate da gpasite Leggi o regolamenti spedfici, si

rimanda aquesti.

7.REQUISITI I GIENICO SANITARI

7.1.REQUISITI COMUNI ATUTTI GLI ESERCIZI
Gli esercizi di cui a paragrafi 6 € 6.1 devonorispettare i seguenti requisiti generali:

1. Tutti i locdi destinati ad attivita lavorativa devonorispettare i requisiti previsti dal DPR 30356 e
successve modifiche eintegrazioni, fatte salve le deroghe previste ela normativa comunale di
igiene dlili zia vigente in materia.

2. | locdi destinati aservizi igienici ed aspogliatoi devonoavere una dtezza minimadi metri 2,40.

3. Le pareti dei locdi destinati a lavorazione e del servizi igienici devono essere redizzati in
materiale lavabil e edisinfettabil e fino ad unatezzanoninferiore am. 2.

4. | pavimenti di tutti i locdi devonoessere redizzati in materialavabil e edisinfettabil e.
| pavimenti dei locdi di preparazione edeposito devono essere daotati di sistemi di racolta delle
aque di lavaggio racerdabili afognaturao atri sistemi di scarico regolarmente autorizzati.

5. Tutti gli esercizi devono pesdere uno 0 pu servizi igienici, in rappato a numero dei
dipendenti, ad esclusivo uso del personale, non drettamente wmunicanti coni locdi di lavoro.

Per servizio igienico s intende unlocade suddvisoin:
locde destinato ad acagliere wc o turca (latrina);
locde antistante il locde di cui sopra (antilatrina), datato d lavabo con comando a pedae o
elettrico per l'erogazione dell'acqua, di erogatore di sapore liquido o in pdvere, di
asciugamani monouwso o ad emissone di aria, con patadotatadi chiusura atomatica
La superficie minima complessvadi tale locde deve essere pari amg. 2.

6. Intutti i locdi devonoessere garantiti i dorel sistemi di ventil azione naturale o meccanica
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7. Potra essere awnces l'uso d locdi privi di agazione naturale diretta quando siano install ati
idonal sistemi integrativi di ventil azione meccanica

8. Tuitti i purti di cottura dhe determinino emissone di vapori o fumi devonoessere datati di idonei
sistemi di aspirazione di fumi e vapori canalizzati in canne fumarie aventi sbocco ad ameno m.
1.50soprail colmo del tetto e mmunqgue non devono causare inconvenienti igienici.

9. Gli esercizi devonoessre dotati di aajua potabil e proveniente da aguedatto pubbi co.

10.Qualora siano adottati sistemi di approvvigionamento autonamo, deve essre dfettuata, a wra
del titolare, andis trimestrale dell'acqua utili zzata, sesaondo q@anto previsto dal DPR 23688 e
norme ollegate. Nel caso d lavorazioni stagionali, € sufficiente unanaisi eff ettuata nel periodo
immediatamente precalente dl'avvio della lavorazione e successvi controlli trimestrali ove la
lavorazione proseguaoltrei tre mesi.

111 prodati alimentari devono essre conservati ed esposti in reparti 0 scompartimenti ben dstinti
per genere eseparati dai prodati nonalimentari.

121 vari generi di proddti aimentari devono essre tenuti tra loro separati in modotale da evitare
contaminazione aociata.

13Le vetrine di esposizione degli alimenti non confezionati devono essre gribili solo dalla parte
dell‘addetto.

14Deve eszre presente in modo \Jsibile per il consumatore finale un termometro per la
temperaturainterna dell a vetrina quandotrattasi di vetrine atemperatura ntroll ata.

15L e cdlefrigorifere devonoessre dotate di termometri alettura esterna.

16Gli adimenti non p@NOo essre esposti al'esterno degli esercizi o a di fuori dei banchi di
espasizione €0 vendita, tranne nel caso in cui siano uili zzate vetrinette dhiudibili costruite in
materiale idoneo avenire a ontatto congli alimenti.

17E' vietato I'ingresso  negli esercizi di qualsiasi spede di animale.

18 Per i locdi adibiti ad attivita agrituristiche si attuano, in deroga, le normative previste dall e leggi
edale dtredisposizioni di settore.

191 locdi devono essre mantenuti in idoree ondzioni igieniche e deve essre provveduto
periodicamente asanificazione anbientale tramite unaidoreaoperazione di pulizia disinfezione
e se necessrio procedere adisinfestazione e derattizzazione. Tali procedure dowanno essere
documentate a ara de titolare d momento d eventuali controlli ispettivi. E' vietato I'uso d
esche sfuse nei locdi in cui siano presenti sostanze dimentari.

Fermo restando quanto previsto dalla L. 28791 ed in particolare |la dassficazione di cui

all'art. 5, s indicano d seguito i requisiti i gienico-sanitari dei locdi nei quali si svolgonole dtivita
elencae nel successvi paragrafi.

7.2 REQUISITI | GIENICO SANITARI PER IL RILASCIO
DELL'AUTORIZZAZIONE SANITARIA PER ATTIVITA DI RISTORAZIONE.

L'autorizzazione sanitaria per attivita di ristorazione vieneril asciata per le seguenti attivita:
ristoranti, mense per coll ettivita, trattorie, osterie, pizzerie n annessa preparazione di primi piatti.

Per ottenere l'autorizzazione sanitaria, dtre a quanto spedficatamente previsto da DPR
327/80ed al paragrafo 7.1,s0Nn0 recessari i seguenti requisiti:

a) Almeno un \ano ozonadispensaper la mnservazione degli alimenti e dell e bevande dotato di:
¢ idore scdfali conripiani lavabili;
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¢+ armadio o cdle frigorifere, daate di appasiti contenitori con coperchio o scomparti che
consentano la separazionetrai diversi generi dimentari conservati, daati di termometro a
lettura esterna.

b) Un locde preparazione dotato dei seguenti reparti:
¢ preparazione verdure,
preparazione cani;
preparazione dtri alimenti;
cottura;
lavaggio: attrezzatura n lavelli e lavastoviglie di dimensioni adeguate dla dtivita
dell'esercizio.
¢ Lavandinoa comando nonmanuale mn dspenser per Sapore e &ciugamani monouso.

¢
¢
¢
¢

| reparti di cui soprapossonoessere llocati inlocdi distinti etraloro racrdati ovvero in settori o
zonedistinte di unostes locde.

b) Una superficie minima cmplessvadei servizi cucina wsi determinata:

¢ finoa30 pati tavolamq. 15

¢ oltrei 30efinoa 100 pati tavolala suddetta superficie saraincrementata di mg. 0,30 fer
ogni posto tavola;

¢ oltrei 100 pati tavola la superficie deve essre incrementata di mq. 0,20 @ ogni posto
tavola.

b) Un vano o unsettore di racordo debitamente dtrezzato tra la/le salale da pranzo ed i divers
servizi in cui tenere sistemati e pronti per I'uso od eventualmente preparare per 1'uso, senza
interferire nell'attivita di cucina le posate, le tovaglie, i tovaglioli, il vasellame, le vetrerie, le
bevande elafrutta

c) Un vano o0 zona spogliatoio per il personale, situato nelle immediate vicinanze della cucina
dotato d armadietti individuali | avabili a due scomparti.

d) Una o piu sale da pranzo in cui ladistribuzione dei tavoli e delle sedie sia tale da mnsentire d
consumatore una cmoda asunzione di cibi ed a personale una agevole dtuazione del servizio.
La superficie aomplessva destinata dla somministrazione non ceve essere inferiore amg. 1,00
per ciascun pato tavola. Almeno ura zona della sala da pranzo dova essre accesbile a
disabili .

€) Un reparto debitamente dtrezzato per I'eventuale esposizione d riparo da agenti contaminanti
delle pietanze in modo che queste ultime siano debitamente cwnservate d cddo oa freddo ai
sensi dell'art. 31 ¢l DPR 327/80.

f) Servizi igienici a disposizione degli avventori, accessbili dall'interno, non direttamente
comunicanti con i locdi adibiti a lavorazione, somministrazione e deposito d aimenti,
fadlmente individuabili con appasite indicazioni.

g) Il numero dei servizi igienici per gli avventori dowa essere rappatato ala cgadta ricdtiva
dell'esercizio (numero pasti tavola) seandolo schema seguente:

¢ Finoa30 pati tavola: due lavandini, ungabinetto;

¢ Da 31 Fino a 60 pati tavoladue lavndini due gabinetti (i gabinetti distinti per ses,i
lavandini anche nel medesimo antibagno)

¢ Da61Finoal00 pati tavoladue lavandini due gabinetti (unlvandino e un gabinetto nel
servizio uamini e dtrettanto nel servizio donre)
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¢ Da 101 a 200 pati tavola quattro lavndini,quettro gabinetti (due lavandini e due
gabinetti nel servizio uamini e dtrettanto nel servizio donre.Oltre i 200 pati tavola a
discrezione dell’ autorita competente.
¢ Almeno uno @i servizi igenici dowra essre accesbile a disabili .
h) Un locde o spazio separato ed appasitamente dtrezzato, per la detenzione di sostanze non
destinate dla dimentazione.

7.3 REQUISITI IGIENICO SANITARI PER LA PRODUZIONE DI PASTI DA
SOMM INISTRARE A DISTANZA IN COLLETT IVITA

la prodwzione di pasti da somministrare adistanza in collettivita é soggetta d rilascio d
autorizzazione a sensi dellaL. 28362.

Per ottenere l'autorizzazione sanitaria, dtre a quanto spedficatamente previsto da DPR
327/80ed al paragrafo 7.1,s0Nn0 recessari i seguenti requisiti:

¢ individuazione del numero massmo d pasti producibili, utili zzandoi seguenti standard:

1. pasti
100 msti per ogni addetto all a preparazione
2. conservazione materie prime
2a. depositi nonrefrigerati
pasti = Metri cubi x 100: 4
2b. Depositi atemperatura cntroll ata
n. pasti = Metri cubi x 100: 2

3. Preparazione piatti freddi e preparazione @n cottura
superficie per lineadi attivita 1 mqg. = 10 pesti.

4. Areadi confezionamento
superficie per lineadi attivita 1 mq. = 50 pesti.

| parametri relativi alle aeeper personale eper conservazione sonoriferiti aturno d lavoro.
Il numero finale dei pasti autorizzati € dato dal valore piu bas attenuto dai cinque dencdi.

7.4 REQUISITI IGIENICO SANITARI PER IL RILASCIO DI AUTORIZZAZIONE
DI MENSA AZIENDALE E MENSA SCOLASTICA

L'esercizio dell'attivita di mensa aiendade e mensa scolastica € soggetta d rilascio d
autorizzazione sanitaria da sensi dellaL. 28362.

Per ottenere l'autorizzazione sanitaria, dtre a quanto spedficatamente previsto da DPR
327/80ed a paragrafo 7.1,s applicanoi requisiti di cui a paragrafo precalente, fatta ecceione per
I'areadi confezionamento per la quale, in considerazione del sistema di somministrazione aself-
service o dretto, otrasporto in refettorio/i a breve distanza devono esre previste aeespedfiche
ed apparecdiature per la onservazione degli alimenti atemperatura controll ata.
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7.5REQUISITI IGIENICO SANITARI PER IL RILASCIO DI AUTORIZZAZIONE
SANITARIA ALLA RISTORAZIONE CON SOLA PREPARAZIONE DI "PRIMI
PIATTI" O IN ALTERNATIVA PIATTI UNICI NON PARTICOLARMENTE
ELABORATI.

¢ Il titolare di tale aitorizzazione € aitorizzato a:
¢ preparazione primi piatti;
¢ inadternativa piatti unici non particolarmente daborati

¢ La somministrazione puo avvenire d tavolo o a banco, fino ad un massmo d 20 pcti
consumazione.

¢ Per ottenere l'autorizzazione sanitaria, oltre aquanto spedficatamente previsto dal DPR 327/80
ed al paragrafo 7.1,s0n0 recessari i seguenti requisiti:

a. requisiti di cui alelettere g ed €) del paragrafo 7.2
b. cucinadi superficie noninferiore amgq. 10.
C. serviziigienici adisposizione degli avventori: almeno uno.

7.6 REQUISITI IGIENICO SANITARI PER IL RILASCIO DI AUTORIZZAZIONE
SANITARIA PER PIZZERIA A TAGLIO.

L'autorizzazione sanitaria per pizzeria ataglio comprende soltanto tale dtivita el il titolare e
autorizzato all a preparazione, cottura, somministrazione evendita soltanto del seguenti prodati:

Pizze ataglio d vario genere. E prodati similari di vario genere (focacene, ceane ecc)
Per ottenere |'autorizzazione sanitaria, dtre aquanto spedficaamente previsto da DPR 32780 ed
al paragrafo 7.1,s0n0, recessari i seguenti requisiti:

a Un locde preparazione,di superficie non inferiore a mq.10attrezzato con scafai e ripiani
lavabili ed armadi o cdlefrigorifere.
b. requisiti di cui adlelettere a e. i. del precalente paragrafo 7.2.

7.7REQUISITI IGIENICO SANITARI PER IL RILASCIO DI AUTORIZZAZIONE
SANITARIA PER BAR

La preparazione e somministrazione del seguenti proddti, tartine, toast, pizzette salate
surgelate e ataglio, pesticcaia surgelata preotta ed assmil abili, compreso il riscddamento d cibi
precmtti e cwngelati e di proddti di pasticceia sara autorizzata cn spedfico richiamo alle diverse
tipoogie interessate.

Per ottenere l'autorizzazione sanitaria, dtre a quanto spedficatamente previsto da DPR
327/80 e dal paragrafo 7.1,s0n0 recessari i seguenti requisiti:

a. unalocdedi preparazione noninferiore amq. 6.

b. un locde dimensionato in rappato ala superficie di somministrazione el a tipo d attivita
autorizzata da utili zzare come deposito.

C. unservizioigienico adisposizione degli avventori.
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d. idoree dtrezzature refrigeranti per la mnservazione degli aimenti e delle bevande; se trattasi di
vetrine queste devonoessere gribili solo dalla parte degli addetti ed essere munite di termometro
alettura esterna.

e. lapasticceaia, i dalciumi, lo zucchero, i panini, i tramezzini, i toast ed assmil abili, norché ogni
proddto venduo senza originaria confezione devono essere protetti dal contatto conil pubHbico,
dalla pavere edagli i nsetti, conservati a secnda del tipo d aimento, in contenitori o in vetrine
refrigerate, anche quandol'esposizione viene df ettuata sul banco d distribuzione.

f. unalavastoviglie.

g. un vano 0 zona spogliatoio per il personde aldetto.(se zona dotata di armadietti a doppo
scomparto in rappato a numero d personale aldetto)

Gli esercizi denominati bar nei quali € esercitata la somministrazione di alimenti preparati in
atrasede ela preparazione di acune bevande senza manipolazione devonoaajuisire aitorizzazione
nel rispetto d tutti i requisiti di cui sopra tranne il punto a) e g salvo quanto previsto dall'ultimo
comma dell'art. 28 DPR 327/80 In tali esercizi pasono essre sufficienti i requisiti di cui a purti
successvi 1) e 2):
1)-Un servizio igienico ad uso promiscuo.
2)-Un lavandino con comando erogazione a@ua hon manuale @n dspenser per sapore e
asciugamani monouso.
per la preparazione di alimenti semplici quali panini ripieni, toast e simili puoessere sufficiente una
zona idorea ®on lavandino a wmando nonmanuale, protetta dagli avventori,con superficie e
pavimenti |avabili .

* Indtre per gli esercizi gia esistenti il servizio igienico pdra essre al uso promiscuo con i
requisiti di cui a purto 7.1.

Quando all'esercizio d bar € annessa la preparazione di gelati dowranno essere presenti |
seguenti requisiti:

a. unlocde esclusivamente destinato alaprodwzione di gelato d superficie noninferiore amgq. 10.

b. un locde depaosito per la @mnservazione, con spazi separati, d materie prime e prodati finiti,
dotato d attrezzature idoree

c. tutti i prodati devono essere protetti dal contatto del pubHbico semndo le moddita di cui al
precealente purto e.

La presenza locde di deposito d cui a precalente purto “b” e derogabil e se esistono spazi
chius e di ampiezza sufficiente.

Il purto “a” & derogabile qualora la prodwzione asvenga @n macdinari completamente
automatici

7.8 REQUISITI IGIENICO SANITARI PER IL RILASCIO DI AUTORIZZAZIONE
SANITARIA PER LA PRODUZIONE DI PASTICCERIA DOLCE E SALATA.

L'autorizzazione sanitaria per pasticcaia dolce e sdata aiutorizza dla preparazione del
seguenti prodati:

» pasticcaiafresca esecca
 friggtoriadoce esaata
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Per ottenere l'autorizzazione per pasticceaia, dtre aquanto spedficaamente previsto dal

DPR 32780 ed a paragrafo 7.1, sono recessari i seguenti requisiti:

a. unlocde esclusivamente destinato alla prodwzione di pasticceaia, di superficie noninferiore

b.

amg. 15.

unlocde depasito per la mnservazione, con spazi separati, di materie prime eprodati finiti,
dotato d attrezzature idoree

un vano ozona alibita aspogliatoio per il personale dotato d armadietti individuali | avabili
adue scomparti.

. un locde o spazio separato ed appaositamente dtrezzato, per la detenzione di sostanze non

destinate dl'alimentazione.

7.9 REQUISITI IGIENICO SANITARI PER IL RILASCIO DI AUTORIZZAZIONE
PER MESCITE

L'autorizzazione sanitaria per mescita aitorizza dla sola somministrazione di bevande.
Per ottenere I'autorizzazione sanitaria per mescita, otre quanto spedficaamente previsto dal

DPR 327/80 ed a paragrafo 7.1,s0n0 recessari i seguenti requisiti:

a

b.

C.

un kanco appacsitamente destinato alla somministrazione di bevande @n annes lavello ddato
di lavastoviglie.

attrezzature di refrigerazione esclusivamente destinate dl e bevande.

uNo spazio separato ed appasitamente atrezzato per la detenzione di sostanze non cestinate dla
adimentazione.

7.10SOMM INISTRAZIONE IN PERTINENZE ESTERNE

Qualora per la somministrazione si intendano uili zzare pertinenze esterne a locdi, tali

pertinenze devonoessre:
« collocae in zonatale da proteggere il consumatore dagli eff etti nocivi derivanti dal traffico, della

polvere esimili; se necessario sollevate daterra, coperte, con séparé lato traffico.

e attrezzate in modo tale da proteggere da ogni contaminazione gli aimenti da somministrare, da

garantire la cnservazione degli aimenti ale temperature previste dalle norme di legge «
al'interno d contenitori idorei, in spazi separati trai vari tipi di aimenti e da cnsentire una
fadle e ompletapuliziasiadegli spazi che delle dtrezzature.

7.11 REQUISITI IGIENICO SANITARI PER LA VENDITA DI GENERI
ALIMENTARI, ESCLUSE MACELLE RIE E PESCHERIE

Per |'apertura di un esercizio per il commercio al dettaglio d generi adimentari € necessario,

oltre aquanto previsto dal paragrafo 7.1,il rispetto dei seguenti requisiti:

a locde destinato alla vendita datrezzato per I'esposizione e la @nservazione del
prodati,separati per genere esollevati da terra di aimeno 30cm.,norché un lavello con
erogazione dell’acua a @mando nonmanuale,dispenser per sapore e aciugamani a
perdere.
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b. un vano, munito d lavabo ddato d acqqua potabil e.

c. nel caso d esercizi con superficie di vendita superiore amg. 400 questi devono essere
dotati di servizi igienici adisposizione del pubbico dvis per ses. d cui una accesbile
ai disabili .

Per quanto riguarda centri di grande distribuzione dimentare d dettaglio devono essre
rispettati i requisiti previsti per le singole ativita
Gli esercizi commerciali per lavendita d dettaglio devonogarantire indtre quanto segue:

1. Attrezzature

Tutte le atrezzature presenti ed uilizzate nel locdi devono essere lavabili e disinfettabili ed in
buonostato d manutenzione.

2.Banchi evetrine

| banchi e le vetrine devono garantire la costante mnservazione dl e temperature previste dal
DPR 327/80, anche quando abbiano apertura permanente per la loro manipoazione a fini della
vendita

Devono esere muniti di termometri tarati con bubi protetti, con quadranti posti in modo
ben visibile.

3. Carta per confezonare alimenti

Per confezionare sostanze dimentari deve essere utilizzato esclusivamente materiale
autorizzato all o scopo.

| fogli di materiale utilizzato devono essere tenuti in appasiti contenitori che li riparino da
contaminazioni esterne.

4. Alimenti non confezonati

Le sostanze dimentari non confezionate vendue dlo stato sfuso e quelle @nfezionate
al'origine ma vendute sfuse debbonoessre munite di appasito catello ssoondo quanto previsto dal
D. Igs. 10992.

Per la distribuzione di questi proddti, deve essre evitato il contatto con le mani del
personale, utilizzandoidorel strumenti.

7.12REQUISITI I GIENICO SANITARI PER IL RILASCIO DI AUTORIZZAZIONE
SANITARIA PER LABORATORIO ANNESSO AD ESERCIZIO DI VENDITA DI
GENERI ALIMENTARI.

L'autorizzazione sanitaria di cui al presente paragrafo autorizza: a)- :I’ammollatura di
baccaa .b)-cotturadi legumi e verdure Il rilascio della autorizzazione sanitaria, oltre aquanto
previsto dal paragrafo 7.1,s0n0 recessari i seguenti requisiti:
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a appasito locde datato d:

1)-lavello fornito d acqua potabile adoppa vascadestinato alavaggo stoviglie everdure..
2)-spazio attrezzato per materiale di pulizia.

b attrezzature per I'esposizione del proddtti che cnsenta una adeguata separazionetrai generi.
Oltre d requisiti di cui a purto 1e 2 € necessario :piano cottura nidorea cppa aspirante.

7.13 REQUISITI IGIENICO SANITARI PER RILASCIO DI AUTORIZZAZIONE
SANITARIA PER LABORATORIO DI PRODUZIONE DI SPECIALITA
GASTRONOMICHE.

L'autorizzazione sanitaria di cui a presente paragrafo autorizza dla preparazione,
escludendo la somministrazione, di tutti i proddti la aii preparazione € onsentita negli esercizi di
ristorazione di cui a paragrafo 7.2.

Per ottenere |'autorizzazione sanitaria, dtre quanto spedficaamente previsto da DPR
327/80ed al paragrafo 7.1,s0n0 recessari i seguenti requisiti:

e requisiti previsti a purti a.b.e. del paragrafo 7.2.

* locde aucina mmunicante onil negozio, con superficie minimadi mq. 10.

* reparto debitamente dtrezzato per la mnservazione delle pietanze dle temperature previste
dall'art. 31 el DPR 327/80.

7.14REQUISITI I GIENICO SANITARI PER IL RILASCIO DI AUTORIZZAZIONE
SANITARIA ALLA VENDITA DELLE CARNI DI CUI ALL'ART. 29 DEL R.D.
329828.

Per la vendita di carni oltre aquanto previsto dal paragrafo 7.1,€ necessaria autorizzazione
sanitarianel rispetto dei seguenti requisiti:

a pavimenti ben conress coni rivestimenti dell e pareti con angoli e spigoli arrotonckti.

b pareti redizzate in materiale lavabile edisinfettabile finoa 30 cm. a di sopradi scafaature o
uncinaie.

c unlocde o spazio appasitamente destinato al disos ed a sezionamento delle cani: tale spazio
deve essere separato dall'areadi vendita d pubMico.

d una o pu cdle frigorifere, in materiale lavabile e disinfettabile, di dimensioni adeguate per
garantire le idoree ondzioni di conservazione delle cani. Tutti i materiadi all'interno celle cdle
e dei banchi frigoriferi devonoessere wstruiti nel rispetto dellalL. 21-3-1973.

e lavello con erogazione apedale o elettrica provvisto d aaua cdda efreddaidonea & consumo
umano.

f Il'eventuale pedanadietro il banco d vendita deve essre in materiale lavabile e ostruitain modo
tale dafavorirnelapulizia.

g honé mnsentitala vendita ela detenzione di selvaggina caccata, che non sia stata sottopcsta a
Ispezione sanitaria.

Lavendita di prodati ittici al'interno delle macdlerie pud esere df ettuatain base aquanto

disposto ddla drcolare del Ministero della Sanita n. 1988E in rispetto alla Legge Regionde
n°5892 e successve modificazioni dellaLR n°10593.

Pag. 12



7.15REQUISITI I GIENICO SANITARI PER IL RILASCIO DI AUTORIZZAZIONE
SANITARIA PER PICCOLO LABORATORIO ARTIGIANALE DI PRODOTTI A
BASE DI CARNE SENZA COTTURA ANNESSO AD ESERCIZIO Dl
MACELLE RIA.

L'autorizzazione sanitaria di cui sopra viene rilasciata seoondo i requisiti dell’art. 28
DPR 327/80 ed in base aquanto stabilito dalle drcolari del Ministero della Sanita n. 1590 e n.
12/91.

7.16REQUISITI I GIENICO SANITARI PER IL RILASCIO DI AUTORIZZAZIONE
SANITARIA PER LA VENDITA DEI PRODOTTI DELLA PESCA FRESCHI O
CONGELATI/SURGELATI

Per ottenere l'autorizzazione prevista dalle LL.RR. 21 dcembre 1992, n. 58"Norme in
materia di vigilanza e controllo igienico, sanitario ed annorerio dei prodati ittici" e 30 dcembre
1993, n. 105, lbre aquanto spedficaamente previsto da DPR 327/80 e dal paragrafo 7.1,sono
necessari i seguenti requisiti:

* le aguedi lavaggio dei pavimenti devonoessere convayliate in appasiti pozzetti grigliata
e sifonati;

e piano d lavoro per I'eviscerazione a il sezionamento dei prodati costruito in materiale
idoneo per venire a ontatto congli aimenti, lavabil e edisinfettabil e.

7.17 CHIOSCHI PER LA VENDITA E/O SOMMINISTRAZIONE DI PRODOTTI
ALIMENTARI

La vendita di prodati alimentari nell e strutture definite diiosco, installate in un peto fiso
ed in strutture inamovibili, € aitorizzata dal Sindam, su parere favorevole del Servizio o U.O. di
Igiene Pubbica €o Veterinaria

| chioschi devono comunque essere @struiti in muratura o in altro materiale riconasciuto
idoreo secondo criteri che mnsentono ura fadle pulizia edisinfezione e il rispetto delle norme
igieniche

| chioschi devonoavere:

* un lavello con erogatore di aacqua non manuale, asciugamani a perdere, erogatore di
sapore

» pavimenti e pareti lavabili e disinfettabil e.

* impianto d aaqua orrente dlacaato ala rete idrica ®munale o altro sistema ritenuto
idoreo da parte dell’ autorita competente.

» scaichi liquidi allacdati dla rete fognaria o altro sistema ritenuto idoreo dall’ autorita
competente

* | prodati alimentari devono essere riparati dagli insetti e devono essre @nservati in
spazi idorel distinti e separati

* il chiosco deve essre dotato d appasito contenitore per i rifiuti prodatti.

* nel caso siano presenti prodati alimentari deperibili deve esere dotato d appasiti
impianto frigoriferi dotati di termometro alettura esterna.
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» |afrutta elaverdura dowanno essre tenute in cestelli o altri contenitori di materiale non
poroso e sollevati dal pavimento d almeno 30cm.

e qualoravenga esercitata aiche I’attivita di laboratorio artigianale per la preparazione di
dimenti e necessarial’ autorizzazione sanitaria omunale di cui all’Art. 2 ol L. 28362.

8 PREPARAZIONE E COMM ERCIO SU AREE PUBBLICHE

8.1DEFINIZIONE DI VENDITA ITINERANTE

Si definisce itinerante la vendita dfettuata @n mezzi mohili o con hanchi di vendita
trasportabili nonancorati aterra.

8.2 AUTORIZAZZIONE ALLA PREPARAZIONE ALIMENTI IN FORMA
ITINERANTE.

La preparazione di alimenti eff ettuata su mezzi mobhili per la vendita ela somministrazione
inloco deve essere autorizzata a sensi dellaLegge 28362e D.P.R. 32780.

8.3 REQUISITI MEZZI MOBILI PER LA PREPARAZIONE E LA VENDITA DI
SOSTANZE ALIMENTARI.

| mezzi mobhili devono essre aibiti esclusivamente dl’ uso destinato e debbonorispettare i
seguenti requisiti:

a) - Struttura temica aleguata @wn vano interno d altezza noninferiore ametri 2 oppatunamente
coibentato amezzo d idorel materiali i sotermici utili zzando per il rivestimento materiale chiaro,
liscio, lavabil e, e disinfettabil e.

b) - Parete laterale mobile munita di dispositivo con funzione wmunqe redizzata di copertura
protettiva delle parti dei banchi e delle dtre gpareciature eventualmente rimaste totalmente
esposte.

c) - Banchi di esposizione e vendita fiss a spostamento (automatico 0 meno) orizzontale o
inclinato, risponcente a requisiti teaico costruttivi sotto il profil o igienico sanitario in relazione
ai tipi di dimenti prescdti .| banchi ,attrezzature el utensili, destinato a venire a ontatto con gli
alimenti, costruiti in materiai impermeadili fadlmente lavabili e disinfettabili, conformi ale
vigenti disposizioni. | banchi di venditadevonoessere muniti di unrialzo protettivo d ameno 30
centimetri di dtezza dal piano d vendita lungo i lati prospicienti gli avventori. | banchi
refrigerati devono essre dotati di termometri di faale lettura e apribili esclusivamente verso
I"interno.

d) lavello ddato d distributore auitomatico sapore e &ciugamani monowso , da llegars ad
aquedotto oppue a apposito serbatoio per lariserva di acqua potabile di cgpadta adeguata per
aslvere dle esigenze della igiene personale e a quelle relative dla tipoogia e quantita del
lavoro svolto; dal 1-1-97 1 mezzi dowannoessere dotati di erogatori di acqua cdda.
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€) - Appasito serbatoio per le aqyue di scarico a drcuito chiuso d cgpadta aleguata dle esigenze
igieniche desumibili dall’ attivita svolta mn dspaositivo d disinfezione delle ague.

f) - Contenitore chiuso per la racmlta de rifiuti solidi con comando a pedae, propazionato ai
rifiuti prodati.

g) -Qualora il veicolo jnteramente furgonato,sia destinato a trasporto d aimenti deperibili da
mantenere aregime di temperatura controllata secondo la normativa vigente ,quali prodati
surgelati,refrigerati 0 congelati,questo deve essre munito d generatore aitonamo con
caatteristiche di potenza aleguate d funzinamento delle atrezzature di conservazione regolate
dallenorme A.P.T.

h) - | gruppg moto condesanti necessari a funzionamento del frigoriferi o dei banchi di esposizione
devono eswre instalati in modo tale da permettere |'espulsione dl’esterno dHll’aria de
atraversai condensatori per il necessario funzionamento.

i) - | prodati aimentari devono essre ollocati al’interno dei veicoli in modo ch evitare, per
guanto ragionevolmente posshilei rischi di contaminazione

j) - | veicoli devono essre periodicamente sottopasti a trattamenti di pulizia ,disinfezione e
disinfestazione previsti in materia.

8.4 REQUISITI PER | BANCHI TRASPORTABILI NON ANCORATI A TERRA DA ADIBIRE A
PREPARAZIONE E VENDITA DI SOSTANZE ALIMENTARI.

| banchi trasportabili non ancorati aterra,da aibire apreparazione evendita di sostanze dimentari
debbonorispettare i seguenti requisiti:

-banchi di espasizione evendita solidamente aostruiti e rivestiti in materiale lavabil e edisinfettabile
,corredati di vetrine riparate per la protezione del prodati aimentari sfusi;

-copertura per il banco vendita ela zona preparazione;

-qualorail banco vengaistallato su terreni nonricoperti con asfalto,petra o cemento la zonaretro e
sottostante il banco deve essere ricoperta wnlinodeum;

-pannelli in materiale lavabile,di altezza minima mt.1.50 pr la diusura su tre lati della zona
preparazione,

-lavandino con erogatore a @mando nonmanuale dotato d due taniche,per I’ approvvigionamento
idrico d aagua potabile eper il reaupero delle ague di scarico,corredato d asciugamani monouso e
distributore di sapore;

-attrezzature idoreeinerenti |’ attivita;

-contenitori per rifiuti con coperchio con comandoa pedale e ontenitori a perdere.

E’ ammessalapreparazione di alimenti semplici,quali croccanti,zucchero fil ato,popcorn ecc

8.5.Preparazione etrasformazione su meza mobili :prodotti consentiti.

Per I'attivita di preparazione evendita in forma itinerante deve mmungle essere garantito
un deposito per i prodati utili zzati .

Sui mezzi mobili € anmessala preparazione etrasformazione dei seguenti prodati:

a)-patate fritte

b)-preparazione di impasti di farina ed acqua @n osenza zucchero e relativa frittura,e onsentitala
farcitura con prodati afreddosemilavorati li ofili zzati.

C)-preparazione di croccanti,pralinati,pop-corn e zucchero fil ato.

d)-preparazione di panini e toast.

e)-riscddamento d trippa esimilari con osenza aygiunta di aromi.
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f)-cottura tramite girarrosto d carni fresche avicole,é anmessa mwme preparazione solo I’ aggiunta di
aromi naturali eolio.

g)-crepes,castagnaca,e simil ari:

h)-arrostitura di cani fresche di tutte le speae animali e frittura o arrostitura di prodati
preconfezionati compreso congelati o surgelati,e anmessa come preparazione solo |’ aggiunta di
aromi naturali eolio.

I)-verdure arostite.

| prodati congelati,surgelati o frigo conservati debbonoessere mantenuti ale cndzioni e @n le
modalit a previste dall a vigente normativa

Non é anmesal’ attivita di ristorazione tramite mezzi mobhili .

9 SOMM INISTRAZIONE TEMPORANEA DI ALIMENTI E BEVANDE SU
AREE PUBBLICHE.

a) -Le sostanze dimentari devono essere preparate in laboratori autorizzati ai sensi dell’art. 2 cella
Legge 28362 e trasportate aluogo d somministrazione nel rispetto dell e vigenti leggi.

b) - |1 banchi di somministrazione devono essre di materiade lavabile o ricoperti di materiale
lavabil e.

C) - Le sostanze dimentari da somministrare devono essre protette in modo dh evitare, per quanto
ragionevolmente passhile, i rischio d contaminazione.

d) -Le stoviglie devonoessre del tipo monouso .

€) -1l personale aldetto alla somministrazione dowra essere provvisto d libretto d idoreita sanitaria
e di avere adispasizione un servizio, anche nelle vicinanze, ove eposshile on lavandino ad
erogazione aguanonmanuae wrredato d asciugamani mono so e distributore di sapore.

f) -Nonsono pevisti i servizi per gli avventori.

10DEPOSITI ALL'INGROSSO

10.1REQUISITI DEI LOCALI

| locdi destinati adeposito all'ingrosso, dtre arispondere aquanto spedficaamente previsto
dal DPR 327/80 ed al paragrafo 7.1, azvono pssedere i seguenti requisiti:

» averei soffitti intonacdi o comunquetali danoncreae danni per le merci depositate;

e esEre asciutti e ben ventil ati; I'agazione deve essere garantita per mezzo d aperture finestrate o
conimpianti di agazione forzata;

* le gerture verso I'esterno devono essere aperfetta chiusura edotate di idonel mezz per lalotta
agli i nsetti e roditori;

* le pareti devono essere intonacde e i pavimenti ben connesg con le pareti devono consentire
unafadlepulizia;

* nel caso d magazzini per aimenti deperibili, deve essere disponbile un lavabo con comando a
pedale o elettrico con acqua cdda efredda, le pareti e i pavimenti devono essre in materiale
lavabil e.

non pesono essere utili zzati, come deposito al’ingros, locdi adibiti ad abitazione avile,
né strutture cn destinazione urbanisticain contrasto con I'attivitd di deposito sostanze dimentari.
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L'autorita sanitaria, previo parere dei servizi USL, in relazione dle caatteristiche del
prodctti in deposito, puo pescrivere pozzetti sifonati per consentire le operazioni di lavaggio.

10.2MOVIMENTO VEICOLI

Inrelazione ali alimenti depaositati all'interno dei locdi é vietato I'uso dei veicoli azionati da
motori alimentati da caburanti o da combustibili di qualsiasi tipo.

10.3 DEPOSITI ALL'INGROSSO DI CARNI, PRODOTTI ITTICI, PRODOTTI A
BASE DI CARNE

relativamente a depositi al'ingroso d carni, proddti ittici, proddti a base di cane s
applicanoindtreledisposizioni dellanormativa cmmunitaria

11. MEZZI1 DI TRASPORTO DI PRODOTTI ALIMENTARI

| proprietari dei mezz di trasporto d cui all'art. 43 ddl DPR 327/80 devono dire preventiva
comunicazione a Servizi 0 UU.OOQ. Igiene PubHdica éo Veterinaria del tipo d veicolo, dele
caatteristiche temiche dell o stes e del numero d immatricolazione.

12CIRCOLI

Gli spazi del circoli privati e degli enti collettivi assstenziali cosi come definiti dall’art. 86 il
T.U.L.P.S. 7731931 qulora dfettuino la preparazione €0 la somministrazione di alimenti e
bevande a propri soci sono soggetti ala disposizioni previste nel presente regolamento
relativamente d tipo d autorizzazione sanitaria crrisponcente.

13. DISPOSIZIONE FINALE

Le dispasizioni contenute nel presente testo si applicano atutti gli esercizi soggetti a nuova
autorizzazione dopol'entratain vigore del Regolamento.

Nei casi di attivita gia esistenti le disposizioni del presente regolamento sono indicaive e
verrannoattuate valutando caso per caso la df ettiva necessta elafattibilit a dell e opere.
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