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REGOLAMENTO COMUNALE DI IGIENE
ALIMENTI E BEVANDE

PREMESSA

Il presente Regolamento comunale non affronta tefmatgia normate dalla legislazione nazionale
e regionale.

TITOLO PRIMO
DISPOSIZIONI GENERALI

Articolo 1 - Oggetto della vigilanza

1. Ai fini della tutela della salute pubblica sosoggette a vigilanza, da parte dellAzienda
U.L.S.S. e degli altri organi competenti, tuttefdsi di preparazione, trasformazione, fabbrica-
zione, confezionamento, deposito, trasporto, thskione, manipolazione, vendita o fornitura,
compresa la somministrazione dei prodotti alimerg@amilavorati e finiti destinati all'alimenta-

zione umana.

2. Sono altresi soggetti a vigilanza da parteAla#nda U.L.S.S.:
a) i locali, gli impianti, gli apparecchi, gli utsili, le attrezzature usati nelle varie fasi della
produzione, della preparazione, del confezionametabdeposito, della vendita e della som-
ministrazione degli alimenti e delle bevande;

b) il personale addetto;
c) i mezzi adibiti al trasporto, alla preparazi@ukealla vendita di alimenti e bevande.

Articolo 2 - Interventi degli organi di vigilanza

1. In relazione alla gravita delle deficienze,gakarita ed inconvenienti riscontrati nei locali ed
alle attrezzature adibiti alla preparazione, trasfzione, fabbricazione, confezionamento,
deposito, trasporto, distribuzione, manipolaziorendita o fornitura, compresa la sommini-
strazione di sostanze alimentari e bevande, iatita i gestori dell'attivita o dell'esercizio
devono provvedere alla loro eliminazione:

a) secondo le disposizioni e nei termini fissaii @bmpetenti servizi del Dipartimento di Pre-
venzione dellU.L.S.S.;

b) se i soggetti interessati non provvedono inf@onita a quanto disposto, I'U.L.S.S. propo-
ne al Comune l'adozione dei provvedimenti presarpprevisti dalla legge, in relazione al-
la gravita delle carenze riscontrate;.

C) nei casi in cui si ravvisano pericoli per ldusa pubblica, I'Autorita Sanitaria Locale (Sin-
daco) addotta i provvedimenti d'urgenza previstiadaormativa vigente, sentito il parere
dei competenti servizi del Dipartimento di Prevenz dellU.L.S.S..

TITOLO SECONDO

IGIENE DEI LOCALI, DEGLI IMPIANTI, DELLE ATTREZZATURE PER LA PRODUZIONE E
PER IL CONFEZIONAMENTO, IL DEPOSITO, IL COMMERCIO E
LA SOMMINISTRAZIONE DI SOSTANZE ALIMENTARI E BEVANDE.

Articolo 3 - Requisiti comuni a tutti gli esercizi

1. Oltre alle disposizioni previste da leggi o regodentn speciali in materia di igiene degli alimenti
e bevande, tutti gli esercizi di produzione, cordeamento, deposito, commercio e sommini-
strazione di alimenti e bevande devono corrispandache ai requisiti igienico-sanitari stabiliti
dal presente regolamento.

Articolo 4 - Autorizzazione Sanitaria

1. Si considerano soggetti ad autorizzazione s@ntiacui all'articolo 2 della legge n. 283/62:
a) i centri di cottura e gli stabilimenti industridi produzione e confezionamento di sostanze

alimentari e bevande;



b) i depositi allingrosso di sostanze alimentabexande, compresi i magazzini di deposito
della grande distribuzione al dettaglio che servoitigounti di commercializzazione;

c) ilaboratori artigianali annessi ad esercizveindita al dettaglio o alla somministrazione. Ta-
li laboratori possono anche non essere direttanoamteinicanti con gli esercizi di vendita;

d) lattivita di preparazione, trasformazione, fatdwione, confezionamento nei pubblici eser-
cizi, alberghi ed affini, nelle ristorazioni scdiabe ed aziendali, nei complessi turistici, nel-
le strutture agrituristiche, nelle case di riposelle strutture socio assistenziali in genere
compresi gli ospedali, e nei circoli privati.

. Per i pubblici esercizi, ai sensi dell'artic@81 del T.U.LL.SS. (n.1265/34), oltre a quanto pre-

visto al comma 1, e soggetta ad autorizzazionga@manche la somministrazione.

Articolo 5 - Modalita di rilascio dell'Autorizzazioe Sanitaria

. L'autorizzazione sanitaria € rilasciata, ai $wii igienico-sanitari, di tutela degli alimenti e
bevande, su domanda da parte dell'interessatopeuefal disposto di cui al successivo articolo

. ?’rima della presentazione della domanda di @atrione sanitaria, l'interessato puo chiedere
direttamente ai Servizi del Dipartimento di previene dell’Azienda ULSS competente per ter-
ritorio, il rilascio di un parere preventivo sulléstimento dei locali e degli impianti.

. Sono soggette a comunicazione preventiva al @ema modifiche indicate nell'art. 27, comma
3, del D.P.R. n. 327/1980, relative alle segueatiazioni:

- il nome o la ragione sociale e la sede dell'irsgre

- eventuali marchi depositati e gli estremi reliadivdeposito degli stessi.

Dette comunicazioni comportano, da parte del diigecomunale competente, il solo aggior-

namento dell'autorizzazione precedentemente rdtesse con invio di copia al Dipartimento di

Prevenzione dell’Azienda U.L.S.S..

. Sono parimenti soggette a comunicazione prexentorredata di adeguata documentazione, e

comportano il rilascio di una nuova autorizzazideejariazioni indicate nel citato articolo 27 e

relative ai seguenti elementi dell'autorizzazione:

- lindicazione e l'ubicazione dello stabilimentdatoratorio di produzione, preparazione,
confezionamento, del deposito all'ingrosso delldaswe alimentari, ovvero trasferimento
in altri locali;

- lindicazione delle sostanze alimentari di cuaworizzata la produzione, preparazione,
confezionamento e detenzione.

. Le modifiche ai soli locali esistenti ed agligianti, sottoposti all'osservanza dei requisiteigi
nico-sanitari, possono essere effettuate previdaNDkta sanitario, rilasciato dal Comune, su
parere della competente Azienda U.L.S.S., entrgiéi dal ricevimento della comunicazione
di variazione da parte della ditta interessata.l@aatrascorso il predetto termine, l'autorita sa-
nitaria non si sia pronunciata, almeno in via ile@rtoria, il nulla osta si intende concesso. Il
Nulla Osta rilasciato o la copia della comunicaeigmeventiva corredata della relativa docu-
mentazione sono documento complementare all'amémi@ane sanitaria esistente. Eventuali
modifiche edilizie dovranno essere debitamentereaziate dal competente Ufficio comunale;

. Per quanto concerne le modificazioni alle a@idsistenti, soggette ad autorizzazione sanitaria
ed annesse ad esercizi di somministrazione e & rlib essere consentito derogare ai requisiti
richiesti dal presente regolamento, in caso di sspmlita tecnica, adottando soluzioni alterna-
tive, giudicate idonee dai competenti servizi degddbtimento di Prevenzione dell'U.L.S.S. Tali
soluzioni comportano I'annotazione di prescrizincolanti sull'autorizzazione sanitaria.

. L'autorizzazione ha validita illimitata, deveserme conservata nei locali in cui si svolge I'#étiv
ed esibita ad ogni richiesta degli organi prepakservizio di vigilanza e controllo. L'ufficio
competente annota su apposito registro gli estoettiautorizzazione rilasciata, le variazioni in-
tervenute e gli eventuali provvedimenti adottattonseguenza di trasgressioni a norme sanita-
rie.



Articolo 6 - Presentazione della domanda di aut@@zione sanitaria e relativa documentazione

1. La domanda per il rilascio dell'autorizzaziomneuwd al precedente articolo deve contenere:
a) il nome o la ragione sociale e la sede dell'esgy
b) lindicazione dell'ubicazione dell'esercizio;
c) lindicazione della tipologia dell'attivita eVentuale carattere permanente o temporaneo;
d) lindicazione delle sostanze alimentari chengndono produrre, preparare, confezionare o
tenere in deposito;
e) lindicazione del presumibile termine di appesnénto dei locali da autorizzare;
f) dichiarazione del possesso della autorizzazatlescarico acque;
g) dichiarazione sul possesso 0 meno dell’autoziore per I'emissione in atmosfera;
h) dichiarazione di compatibilita acustica conigente piano di zonizzazione acustica;

2. Alla stessa va allegata la seguente documenizio

a) planimetria dei locali in scala 1:100 o 1:50triplice copia e firmata da un tecnico abilitato,
indicante la ripartizione tecnico-funzionale deicdb, degli impianti e delle relative
attrezzature;

b) relazione tecnico descrittiva dell'attivitaat®ya ai locali, agli impianti, alle attrezzature a
sistemi adottati nei processi tecnologici di pradog;

c) tipo di approvvigionamento idrico adottato, amntificazione di potabilita delle acque in ca-
so di attingimento autonomo, ad eccezione di dépadlingrosso di prodotti alimentari
confezionati/imballati;

d) copia dell'eventuale marchio depositato.

3. Per l'apertura di locali da adibire a stabilitné@mdustriali e centri di cottura la domanda dovra
inoltre essere corredata:
a) del diagramma di flusso delle sequenze operative
b) della descrizione delle principali macchineiztiate.

Articolo 7 - Attivita soggette a certificazione Staria

1. L'attivita di vendita di alimenti e bevande &ipeenti soggetta a certificazione di idoneita igie-
nico-sanitaria dei locali e delle attrezzatureasiliata direttamente dal competente servizio del
Dipartimento di Prevenzione della locale U.L.Sst.domanda dell'interessato presentata trami-
te il Comune che la trasmette allo stesso Diparttmentro 7 giorni.

2. In tale certificazione puo essere ricompresdaiiattestazione di vendita di alimenti surgelati,
di cui alla legge 27.1.1968 n.32;

3. Detta certificazione e obbligatoria anche peragazzini di deposito utilizzati dagli operatori
commerciali che esercitano l'attivita su aree pidbigl.

4. Sono inoltre soggetti al rilascio di certificaze sanitaria i refettori aziendali e scolastit@ at-
tivita assimilabili, come disciplinate al successarticolo 14.

Articolo 8 - Requisiti degli stabilimenti industria

1. Gili stabilimenti industriali dovranno possedierseguenti caratteristiche:

a) essere dimensionati in modo tale da evitargdimbro delle attrezzature e I'affollamento
del personale. Deve essere consentito un agevodsso alle apparecchiature lungo tutto il
loro perimetro, sia per l'utilizzo specifico, sierp'effettuazione delle operazioni di pulizia,
sanificazione e manutenzione.
| percorsi ed i passaggi, qualora destinati ancheezzi di movimentazione, devono essere

di larghezza superiore, di almeno 70 centimetpeatto all'ingombro massimo dei mezzi ed
in ogni caso i percorsi non devono sovrapporsi @dbstazioni di lavoro. L'altezza dei locali

dove avvengono le lavorazioni deve essere di alBemetri, 0 quanto stabilito dalle norma-

tive sugli ambienti di lavoro, con pavimento lisciavabile, disinfettabile ed impermeabile e
con pareti e serramenti lisci, lavabili e disirdiiti;

b) avere un locale per il deposito, adeguatameatiéezzato e munito di attrezzature idonee per
la conservazione delle materie prime ed un localelg conservazione dei prodotti finiti,
con le caratteristiche di cui all'articolo 25 det¢gente regolamento;

c) possedere un locale per il deposito di attiezeae materiali per la pulizia, disinfezione e di-
sinfestazione dei locali e degli impianti;

d) essere destinati esclusivamente all'uso pesano stati autorizzati;



e) essere dotati di contenitori per i rifiuti er gdi scarti di lavorazione, realizzati in mateeal
lavabile e disinfettabile, muniti di dispositivoeme assicuri la chiusura quando non sono
utilizzati, dotati di sistema di apertura nhon mdaua posizionati a congrua distanza dalle
postazioni di lavorazione. Qualora le condizioni fichiedano deve essere allestita
un'apposita struttura per lo stoccaggio dei rifiuti

f) essere forniti di un adeguato numero, come iptevdal D. Lgs n. 626/94 e successive

modificazioni ed integrazioni, di idonei serviziiggici, con anti-W.C., dotati di lavabi
forniti di acqua calda e fredda e a comando a pedal ginocchio o a fotocellula e
idoneamente accessoriati, come previsto dal D.l.R327/80, ad uso esclusivo del
personale, aventi i pavimenti e le pareti, qudstiel per un'altezza di almeno 2 metri,
rivestiti in materiale liscio e impermeabile, faménte lavabile e disinfettabile e con porte
hjadbdricrsod&@ germizi igienici deve essere otemoediante finestratura del W.C. con su-
perficie apribile non inferiore 0,40 metri quadrati
Nel caso di piu W.C., con unico locale anti-W.yé essere prevista un‘analoga finestratu-
ra per ogni servizio igienico.
E ammessa la ventilazione artificiale con impiactte assicuri almeno 5 ricambi d'aria per
ora se continua o 10 se temporalizzata, che gacanili mantenimento dell'aspirazione per
almeno 7 minuti dopo l'uscita dal servizio e chatsvi automaticamente ad ogni impegno
del locale W.C,;

g) possedere accorgimenti tecnici atti ad impelticeesso di animali, in particolare di roditori
ed insetti, con l'ausilio di appositi dispositivpeotezione di tutte le aperture dei locali di la-
vorazione, di deposito e dei servizi igienici;

h) i locali di lavorazione devono possedere illnazione naturale, mediante finestrature, pari
ad almeno un decimo della superficie utile in paed illuminazione artificiale adeguata;

i) l'aerazione deve essere naturale di tipo diretbn parte finestrata apribile pari ad almeno
1/20 della superficie in pianta, assicurata cortinaita. | locali di lavorazione devono co-
mungue rispettare i limiti minimi di cubatura alteze superficie fissati dalle norme vigenti;

]) possedere pavimenti e pareti, quest'ultime fan® metri di altezza, di colore chiaro,
impermeabili, facilmente lavabili e disinfettabilgerramenti di materiale impermeabile,
facilmente lavabile e disinfettabile.
| pavimenti devono avere superficie unita, con eezd verso un adeguato numero di fo-
gnoli, grigliati e sifonati.

Nei locali dove vi sia versamento di liquidi sulvpaento, i posti di lavoro dovranno essere
muniti di grigliato, facilmente amovibile e antigolo. Le canalette di raccolta sottostanti
devono risultare di facile pulizia e realizzatemodo tale da non consentire il ristagno di li-
quidi.

Gli spigoli ed i raccordi tra il pavimento e le pare tra parete e parete devono avere sagoma
curva.

La soffittatura dei locali di lavorazione dovra @ssliscia, compatta e facilmente pulibile;

k) possedere, nelle zone di lavorazione, un nureefficiente di lavabi adeguatamente attrez-
zati, dotati di acqua potabile calda e fredda, comando di erogazione a pedale, a ginoc-
chio o fotocellula, con distributori di sapone lidoi 0 in polvere e dotati di asciugamani a
perdere;

l) avere un'area o un locale, opportunamente attezper il lavaggio e la sanificazione delle
attrezzature, separato dalle aree di lavoraziarenéezionamento di sostanze alimentari;

m) essere dotati di spogliatoi con pavimenti lavabpareti intonacate, con aerazione naturale
elo artificiale a norma, forniti di armadietti ineiuali a doppio scomparto, lavabili e disin-
fettabili, con spazio libero sottostante di alm@@ocentimetri;

n) le docce, laddove il tipo di lavorazione nesigh l'uso, devono essere in numero adeguato a
seconda del tipo di lavorazione;

0) la rete di distribuzione interna dell'acquaabde e gli eventuali relativi serbatoi di accumu-
lo devono essere realizzati con materiali e cdstrumaniera tale da proteggere l'acqua da
ogni possibile inquinamento.

Nel caso in cui lI'approvvigionamento idrico avvamgpn solo a mezzo del pubblico acque-
dotto, la rete di distribuzione non provenientegdast'ultimo dovra essere separata e ricono-
scibile in ogni sua parte.

Il titolare del laboratorio o dello stabilimento@sponsabile della qualita dell'acqua impiega-
ta nei cicli di produzione; e pertanto obbligatge&r il medesimo I'adozione di idonei siste-
mi di potabilizzazione, laddove necessari, nontdeetuzione di periodici controlli analitici
chimici e microbiologici di tipo C3 (Allegato I, dbella A del D.P.R. 24 maggio 1988 n.
236) da effettuarsi a sue spese presso laboratinizzati e con cadenza annuale.



| relativi referti devono essere conservati prdessiabilimento per i controlli ispettivi;

p) qualora il ciclo produttivo comporti la produe®di fumi od esalazioni, devono essere pre-
visti adeguati impianti che raccolgano e convogliailo emissioni oltre il culmine del tetto,
previo, se del caso, trattamento e filtraggio.
| sistemi di trattamento e filtraggio devono esstacilmente accessibili per le periodiche
operazioni di manutenzione o sostituzione;

q) i livelli di rumorosita devono essere conterautiro i limiti previsti dalle norme vigenti.

Articolo 9 - Centri di cottura (Ristorazione conveionata)

. Per centri di cottura si intendono quelle stmgtadibite alla preparazione di pasti pronti da
trasferire fuori dal luogo di produzione per il somo presso le mense aziendali e scolastiche e
le collettivita in genere.

. Tali strutture devono possedere, oltre ai retjyusevisti dall'articolo 8 del presente regolamen

to, una superficie totale dei locali di lavoraziandi deposito, con debite proporzioni, non infe-
riore a 0,50 metri quadrati per pasto preparatocmdo lavorativo, fino a 500 pasti. Per un nu-
mero di pasti preparati per ciclo lavorativo, d® 203.000 pasti , € consentita una riduzione a
0,40 metri quadrati. Per un numero di pasti, sgperd 3.000, € consentita un'ulteriore riduzione
a 0,20 metri quadrati.

| centri di produzione pasti devono possedeskrmidonei sistemi per:

a) permettere, nel caso di utilizzo del "legameaddo”, la conservazione dei cibi cotti a
temperatura da + 60°C a +65°C;

b) permettere, nel caso di utilizzo del legamegefato, il raffreddamento rapido dei cibi, im-
mediatamente dopo la cottura, con idonea appawgochiriservata a questa operazione e
con modalita tali da consentire I'abbassamenta delnperatura fino a + 3°C nel tempo
massimo di 120 minuti primi; la conservazione dbi cefrigerati deve avvenire in idonee
apparecchiature, dotate di indicatore di tempeagper il mantenimento tra 0 e + 4°C;

c) permettere, nel caso di utilizzo del legamegetato, il congelamento rapido dei cibi, imme-
diatamente dopo la cottura, attuato in manieraadgiungere, nel minor tempo possibile e
comunque non superiore a 4 ore, i -18°C nel cuetgubdotto; la conservazione dei cibi
congelati deve avvenire in idonee apparecchiatiote di indicatori di temperatura per il
loro mantenimento a -18°C;

4. Per le cucine al servizio di piccole colleti@ipossono essere concesse deroghe ai requisiti pre

visti nel presente articolo, previo parere del cetapte Servizio del D.P. dellU.L.S.S.

Articolo 10 - Unita terminali di somministrazioneRistorazione differita)

. Le unita terminali di somministrazione devonegexere:

a) nel caso di utilizzo di alimenti conservati ctegame refrigerato” o "congelato”, adeguate
strutture e/o apparecchiature atte a mantenemrpdrature di stoccaggio, rispettivamente
ai valori tra 0 e +4 C e -18 C., controllabili maiie indicatori di temperatura, nonché im-
pianti e strutture per il riscaldamento di talinadinti (bagnomaria, forni a termo convenzio-
ne, vapore, forni a microonde, ecc.) in grado ghnare la temperatura dei medesimi a tem-
peratura da +60°C a + 65°C senza danni termici;

b) nel caso di alimenti conservati utilizzanddldgame a caldo”, idonee attrezzature per la
conservazione a temperatura da +60°C a + 65°C;

. | contenitori devono essere protetti da infdtomi di polveri o di altri inquinanti ed essereda

bili e disinfettabili sia all'interno che all'estex. Devono garantire il mantenimento delle tempe-
rature previste dalle leggi vigenti, fino al mone@della somministrazione del pasto. La loro pu-
lizia e sanificazione deve avvenire in un appogéno/locale o area dotata di idoneo impianto di
lavaggio e disinfezione. | contenitori devono esseantenuti sempre puliti.

Articolo 11 - Laboratori artigianali

. | laboratori artigianali di produzione di alimiea bevande debbono possedere:

a) un locale esclusivamente destinato alla prashézavente le caratteristiche di cui all'articolo
8, lettere a), d), e), f), ), h), i), 1), m), @)), r), s), del presente regolamento, con un'atezz
minima dello stesso di 3 metri, salvo specifichendbe previste dal regolamento edilizio co-
munale, quando il numero di addetti & inferiore @ Bon una superficie tale da permettere I'i-
doneo espletamento di tutte le fasi di lavorazigpiehe dell'attivita in essere;



b) un locale deposito per la conservazione delleengaprime ed uno per i prodotti finiti, muniti
di attrezzature idonee e rispondenti ai requisitiuil all'articolo 25, lettere a), b), c) e d).
Qualora la produzione sia modesta puo esseredattzga ai locali deposito, su parere del
Servizio competente del Dipartimento di Prevenzide#'U.L.S.S., fatti salvi i requisiti di
buona conservazione igienica degli alimenti o dedleande prodotte;

c) un locale o uno scomparto da adibire al depasitttrezzature e materiali per la pulizia, di-
sinfezione e disinfestazione dei locali e degli iamgi;

d) un locale esclusivamente destinato alla venaitapssesso dei requisiti di cui al presente re-
golamento, qualora la vendita dei prodotti avvetigettamente sul luogo di produzione;

e) docce, laddove il tipo di lavorazione ne congiggo.

Articolo 12 - Caratteristiche generali comuni divarazione

. Le linee di produzione devono essere ordinatersd il progressivo perfezionamento del pro-
dotto, evitando, per quanto tecnologicamente piesia promiscuita di operazioni non sequen-
ziali e la contaminazione dall'ambiente.

. Devono essere previsti piani di lavoro distirgpettivamente per la lavorazione di materie prime
crude e per il confezionamento del prodotto finito.

. Per la manipolazione di prodotti crudi, a seeoddl tipo di lavorazione, il piano di lavoro dovra
essere ulteriormente separato per i prodotti végefeer i prodotti di origine animale.

. | laboratori con grande capacita produttiva,cevessere dotati di piani di lavorazione separati
per la lavorazione delle carni bianche, rosse @uabzlotti ittici;

Ogni piano di lavoro dovra essere dotato di peogitrezzature e utensili specifici.

Articolo 13 - Manutenzione e conduzione degli eserdi deposito,
lavorazione, vendita e somministrazione

. Gli esercizi ove si tengono in deposito, si lavm, si trasformano, si producono o comunque Si
manipolano o si vendono prodotti alimentari devattenersi a quanto previsto dal D. Lgs. 26
maggio 1997, n. 155, e successive modificazionnegjrazioni.

. Negli stessi esercizi e vietato:

- adibirli ad usi diversi da quelli per i quali soatati autorizzati;

- tenervi macchinari, arredi, utensili, oggettils@amateriale in disuso ovvero non strettamente
attinente all’attivita che vi si svolge;

- esporre all’esterno dei locali gli alimenti accezione dei prodotti ortofrutticoli che possono
essere consumati solo dopo operazioni di lavagtiacciatura, e similari;

- depositare sulla pubblica via i vuoti a perdere;

- consentirvi 'accesso a qualsiasi animale.

Le merci devono essere tenute in reparti o seistinti per ciascun genere o gruppo di prodotti
omogenei. | reparti o settori destinati a prodatin alimentari devono essere tenuti distinti e se-
parati dai reparti di alimentari.

. Gli stessi criteri devono osservarsi per laesigtzione nelle celle o armadi frigoriferi.

. | prodotti alimentari, compresi gli insaccatia@ eccezione del pane, non protetti da involucro
proprio che si consumano senza cottura o sbucaiaudi norma, senza preventivo lavaggio,

debbono essere tenuti in apposite vetrine o vassoicoperchio od altro idoneo mezzo che ne
garantisca la protezione dalla polvere e daglitinse temperatura che ne garantisca I'adeguata
conservazione, e distribuiti con pinze, palettegtiette e simili.

| fogli di carta o altro materiale usato per dgeoe gli alimenti, in contatto diretto ed immediat
con questi, devono essere idonei e riconoscibilapmenti secondo la normativa vigente.

. E vietato ai clienti servirsi da soli o0 comundaecare con le mani le merci esposte, se non con-
fezionate; e consentito I'autoservizio di mercisgsolo con 'uso di guanti a perdere o altri ido-
nei utensili che evitino il contatto diretto coallimento.



Articolo 14 - Refettori aziendali e scolastici ettigita assimilabili

1. I refettori non annessi a centro di cottura,edsvconsumano pasti prodotti altrove, devono esse-
re riconosciuti idonei sotto I'aspetto igienico i, mediante certificazione sanitaria rilasaiat
dal Servizio competente del Dipartimento di Prevemz dell'U.L.S.S., su domanda dell'interes-
sato presentata tramite il Comune che la trasmaditiestesso Dipartimento entro 7 giorni, e de-
vono possedere i seguenti requisiti:

a) essere di ampiezza sufficiente, con superficigianta non inferiore a 1,20 metri quadrati per
posto a sedere. Per le mense scolastiche taleeindine ridotto a 0,80 metri quadrati per po-
sto a sedere;

b) avere banchi di somministrazione dotati di idasistemi per la conservazione dei cibi alle
temperature previste dalle norme vigenti e peoia protezione dal pubblico;

c) essere muniti di sedie e tavoli lavabili;

d) essere aerati ed illuminati naturalmente e gedvei adeguato impianto di riscaldamento. E'
ammesso il ricambio d'aria mediante impianti diaaeme forzata aventi caratteristiche ri-
spondenti alla migliore tecnologia disponibile;

e) avere pavimento, pareti e soffitto con supexfatie consenta una facile ed adeguata pulizia;

f) essere provvisti di un numero adeguato di sergienici, qualora i refettori non siano inseriti
in una struttura che ne sia gia dotata;

g) essere provvisti di un numero adeguato di arrolaidisi, in materiale impermeabile, facilmen-
te lavabile e disinfettabile, per il deposito dedteviglie (anche di quelle a perdere);

h) avere la disponibilita di un W.C. ad uso delspaiale addetto alla distribuzione dei pasti, con
le caratteristiche di cui all'articolo 8, lettedadel presente regolamento, ove non si consumi-
no pasti confezionati all'origine in mono porzioni;

i) essere dotati di armadietti individuali ad us personale addetto, aventi le caratteristiche di
cui all'articolo 8, lettera 0), del presente regwato. Tali armadietti devono essere collocati
in idoneo locale diverso da quello di distribuzipne

j) avere un apposito locale o settore, dotato\eklla, lavastoviglie e di idoneo piano di lavoro,
per il lavaggio di utensili e stoviglie. Non nedésda presenza del locale o del settore lavag-
gio qualora si faccia uso di stoviglie a perdemetal caso deve pero essere previsto almeno un
lavello adeguatamente attrezzato nella sala ref@tim in un vano attiguo ad essa non
coincidente con l'anti-W.C.

Articolo 15 - Frantoi oleari

1. Per tale attivita devono essere previsti:

a) un locale adibito al deposito delle olive, cavimenti lisci e facilmente lavabili, disinfetta-
bili e disinfestabili, pareti lisce e lavabili firmmetri 2 di altezza.
Tale locale deve essere ben aerato e non riscaldato
La sosta delle olive non deve superare le 24 aiep £he le stesse non vengano detenute in
plateaux.
Se il deposito delle olive viene effettuato alldpeée obbligatorio disporre di adeguata co-
pertura e di superficie circostante I'impianto paemtata o comunque liscia, facilmente la-
vabile ed impermeabile;

b) un locale lavorazione avente le caratteristaihaui all'articolo 8, del presente regolamento;

c) un idoneo locale per il deposito del prodottotd;

d) un locale adibito a deposito sanse che puo@ssstituito da una vasca di adeguate dimen-
sioni 0 da un silos che consenta il facile caricaimesui mezzi di trasporto;

e) un locale adibito a deposito di sostanze notirdde all'alimentazione.

2. Prima dell'inizio della campagna olearia, € matbrio sottoporre ad accurata pulizia e detersio-
ne i locali, i macchinari e gli utensili, cosi comfescoli per le macchine che ne sono provviste.

Articolo 16 - Laboratorio produzione vini

1. Per tale attivita devono essere previsti i segjlecali e zone:

a) una zona follatura che, se ubicata all'estedtave essere provvista di una copertura in mate-
riale resistente e, a seconda dei casi, ancheadparziale chiusura, atte alla protezione dagli
agenti atmosferici.

Il pavimento deve essere in materiale liscio, antisciolevole e resistente, la superficie inte-
gra, facilmente lavabile e dotato di idonei sistgeni 'allontanamento delle acque di lavaggio
e per la relativa raccolta e scarico nel rispettitechorme vigenti.



Le pareti devono essere integre, rivestite con madeeliscio, resistente all'abrasione, imper-
meabile e facilmente lavabile;

b) un locale lavorazione e conservazione dotagmadimento in materiale resistente con superfi-
cie antisdrucciolo integra, facilmente lavabileplreti devono essere a superficie integra, li-
scia, tinteggiate con pittura lavabile, per unzdgenon inferiore a 1 metro sopra il culmine
delle cisterne.

Deve essere prevista, in un luogo facilmente adussla presenza di un lavandino con ac-
qua potabile e dotato di distributore di saponeasdiugamani a perdere;

c) un locale deposito imballaggi e sostanze enohmgcon il pavimento e le pareti a superficie
integra, liscia e facilmente pulibile.

E' ammesso I'utilizzo di apposito armadio per gdecuantita di dette sostanze;

d) un locale imbottigliamento con il pavimento irat@riale resistente, impermeabile, a superfi-
cie antisdrucciolo integra, facilmente lavabiled@&ato idonei sistemi per I'allontanamento
delle acque di lavaggio e per la relativa racca@tlpntanamento e scarico nel rispetto delle
norme vigenti.

Le pareti debbono essere piastrellate o rivestitmateriale altrettanto robusto ed impermea-
bile fino all'altezza di 2 metri dal pavimento.

Il locale deve essere dotato di un lavello aveatsakatteristiche di cui all'articolo 8, lettera m)
del presente regolamento. L'eventuale ubicazionendi“zona imbottigliamento” in promi-
scuita con altri locali della cantina potra essarenessa, previa la verifica dei procedimenti
tecnologici utilizzati e dellampiezza e destinagal'uso del locale, escludendo comunque in
esso il deposito di materiali, damigiane ed alttreeazature;

e) un locale servizi igienici e spogliatoi in posse dei requisiti previsti dall'articolo 8, lettdye
0), del presente regolamento. Potranno esserestgalelle deroghe, valutando caso per caso,
qualora I'azienda sia a conduzione familiare (nmasdire componenti) e I'abitazione sia adia-
cente o soprastante o nelle vicinanze.

. Le cantine devono inoltre possedere:

a) soffitti intonacati a fino e tinteggiati o datdt caratteristiche similari, con superficie cortipa
ta, senza fessurazioni e in materiale resisteritee Apologie di realizzazione devono essere
sottoposte a valutazione del Servizio competente Ddpartimento di Prevenzione del-
I'U.L.S.S,;

b) acqua potabile erogata da acquedotto pubblic@ld@a I'approvvigionamento idro-potabile
sia di tipo autonomo (es.: pozzo), l'acqua utiliazdovra essere riconosciuta potabile e con-
trollata almeno una volta all'anno;

c) aerazione naturale o forzata, in grado di imggedliformarsi di muffa, macchie di umidita e
sacche di gas di fermentazione;

d) accorgimenti tecnici atti ad impedire la presedz animali, in particolare roditori ed insetti
(es.: retine metalliche su aperture del tipo fiatbazioni, cavi, ecc.).

. Per i laboratori di produzione vini (cantinejesda preferire I'ubicazione di locali a piano gerr
per la vinificazione e imbottigliamento (in boti@) e lo stoccaggio/deposito anche nei piani in-
terrati. Potranno essere previste delle derogHe seperfici aero-illuminanti previa presentazio-
ne di una relazione tecnica che motivi la richiesta

Articolo 17 - Caratteristiche degli esercizi pubtili

. Gli esercizi pubblici devono:

a) avere superficie complessiva tale da garantirepnsiderazione dell'attivita svolta, il posses-
so dei requisiti minimi previsti dalla normativalal presente regolamento.

La distribuzione dei tavoli, delle sedie e deltal@mento deve consentire al consumatore una
comoda assunzione degli alimenti e delle bevarti@) personale un’agevole esecuzione del
servizio. In caso di somministrazione di pasti,ueria norma assicurare una superficie di al-
meno 1,20 metri quadrati per ciascun posto a selieneentuale utilizzo di aree scoperte do-
vra essere previsto nell'autorizzazione sanitaria;

b) essere costruiti in modo tale da garantire andef e adeguata pulizia;

c) essere sufficientemente aerati ed illuminatniodo naturale. L'aerazione deve essere assicu-
rata con continuita, ricorrendo, ove necessarimoaei mezzi di ventilazione sussidiaria 0
meccanica o a idoneo impianto di condizionamento;

d) avere un'altezza minima dei locali conforme argo stabilito da leggi e regolamenti vigenti
in materia;



e) assicurare che l'eventuale installazione dirosoffitti e di rivestimenti alle pareti sia realiz
zata in modo tale da evitare accumuli di polvetaaesso a roditori ed insetti. In ogni caso
dovranno essere rispettate le altezze minime dalilprevisti dal regolamento comunale;

f) avere il piano per la distribuzione degli aliiemdelle bevande sufficientemente largo e pro-
fondo in modo da rendere agevole il movimento deteiglie.

Il bancone-bar, se presente, deve essere munitioiee attrezzature termoregolabili per la
conservazione di alimenti e bevande nei termidedge nonché di idonei dispositivi per la

protezione degli alimenti stessi.

L'eventuale pedana posta nel retro banco, oltrdastabile ed impermeabile, dovra anche es-
sere facilmente rimovibile per consentire un'adegpalizia;

g) avere almeno un servizio igienico destinatoudhico, con anti-W.C., facilmente individua-
bile e di facile accesso, nel caso di un numemmdti a sedere fino a cinquanta.
| pubblici esercizi, con un numero di posti a sedgiperiore a cinquanta, devono possedere
almeno un ulteriore W.C. per ogni incremento dgcianta posti a sedere o frazione di essi e
distinti per sesso.

Detti servizi igienici dovranno essere dotati dii-a.C., con porta a chiusura automatica e
con lavello dotato di rubinetto a comando non memaaon erogatore di sapone e distributo-
re di asciugamani non riutilizzabili;

h) essere convenientemente separati dai localbithzaone. Per essi, eventualmente adiacenti,
sovrastanti 0 comunicanti, deve essere previstolteniore ingresso autonomo e indipenden-
te;

i) possedere utensili, attrezzature, recipientogiglie di materiale idoneo, conforme alle norme
di legge, mantenuti in buono stato di conservazme pulizia e custoditi al riparo dalla pol-
vere, dagli insetti e da ogni altra forma di inqurimento e in quantita sufficiente al servizio di
somministrazione. In ogni caso sono obbligatoribveco di mescita un lavello a doppio ba-
cino con acqua calda e fredda per i lavaggi détieiglie e I'apparecchiatura lavastoviglie e/o
lavabicchieri sulla base della tipologia dell'esao;

j) evitare molestie o danni al vicinato dovutiefianazione di emissioni aeriformi, di rumori, di
scarichi liquidi o di rifiuti solidi;

k) evitare operazioni di pulizia dei locali durantperiodi connessi con la preparazione e la

somministrazione degli alimenti. Tali operazioniopportuno vengano eseguite secondo
norme di corretta prassi igienica.

Articolo 18 - Preparazione e manipolazione di sasta alimentari in ristoranti —
tavole calde - pizzerie ed altri esercizi assanili

. Per questi esercizi deve essere previsto utelesalusivamente destinato alla preparazione degli
alimenti, di dimensioni adeguate, con un rappoupesficie/posti a sedere, non inferiore a mq

0,50, dove per superficie si intende quella delieira, della dispensa di rapportate dimensioni.
La superficie della cucina comunqgue non potra ességriore a mq. 15.

. Tale locale deve prevedere spazi diversi dasata:

a) preparazione dei cibi crudi (mondatura, pezaatwon separazione tra alimenti di origine a-
nimale ed alimenti di origine vegetale;

b) cottura cibi;

c) affettatura di carni, formaggi, salumi, guarratpiatti, ecc..

. Le diverse lavorazioni contemporanee devono cmyue essere effettuate su idonei banchi sepa-
rati. Tali zone devono essere dotate di lavelli aogua potabile calda e fredda. L'attivita di la-
vaggio di attrezzi, utensili e stoviglie deve esseffettuata in locali 0 settore separato dallealt
attivita di preparazione alimentare.

. Detti locali oltre i requisiti generali di cull@alettere: e), f), g), h), i), j), k),m), dellégolo 8 del

presente regolamento, devono avere:

a) cappe idonee ed adeguate per la raccolta deéojpraella combustione e dell'esalazione deri-
vanti dalla cottura dei cibi. Tali cappe devonoeessollegate a idonea condotta fumaria, sfo-
ciante oltre il colmo del tetto per almeno un megg@omunque in posizione tale da non reca-
re molestia o danno al vicinato.

Altri sistemi di aspirazione, dotati di filtri, pssno essere utilizzati dopo valutazione tecnica
del competente Servizio del Dipartimento di Prevemz dell'U.L.S.S.;

b) apparecchi frigoriferi in numero sufficiente etati altresi di idonea apparecchiatura per il
controllo della temperatura,
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c) ogni piano di lavoro deve essere dotato di z¢atire ed utensili propri ed in quantita suffi-
ciente per evitare possibili contaminazioni craeia le diverse preparazioni alimentari;

d) banchi in numero idoneo per la lavorazione daighhenti, costruiti con materiale impermea-
bile, duro, compatto, facilmente pulibile e disitdbile;

e) un locale di somministrazione, mantenuto ingiesfstato di pulizia, in cui i banchi di esposi-
zione o di somministrazione siano dotati di idosistemi per la conservazione dei prodotti
esposti e per la loro protezione dal contatto déhico;

f) un locale ad uso dispensa, igienicamente idopeola conservazione delle materie prime;

g) un idoneo locale o scomparto da riservare absiepdei prodotti e dei materiali impiegati per
la pulizia e la disinfezione dei locali e delleretizature:

h) un numero sufficiente di armadi chiusi, in metieridoneo, da destinare al deposito delle at-
trezzature e delle stoviglie pulite, nonché delbgemne prime usate quotidianamente in cucina.

5. Per quanto concerne le pizzerie, oltre a quaopwa, deve essere prevista una zona di prepara-
zione e cottura delle pizze opportunamente separgatatetta dalla zona di somministrazione e
provvista di idoneo lavello e di apposito accorgieeatto ad evitare il contatto delle pale per in-
fornare le pizze con il pavimento.

Articolo 19 - Somministrazione in pertinenze estern

1. Qualora per la somministrazione si utilizzinatipenze esterne ai locali, tali pertinenze devono
essere adeguatamente protette da fonti di inquinemgeinsudiciamento.

2. Nella domanda di autorizzazione deve essere fifierimento all'eventuale utilizzo per la
somministrazione in pertinenze esterne.

3. Qualora tale utilizzo costituisca estensionerdattivita gia in corso, deve essere fatta segnala
zione al competente Servizio del Dipartimento d#venzione dellU.L.S.S. per eventuali pre-
scrizioni sanitarie.

4. Gli alimenti crudi o cotti non devono essereossipin contenitori aperti, ma devono essere
adeguatamente protetti e separati da ogni posédrite di contaminazione e devono rispettare le
temperature previste dalle vigenti norme.

Articolo 20 — Bar — protezione, conservazione e ralitd di preparazione di alimenti e bevande

1. Le acque minerali e le bevande gassate devonoeeseaservate nei recipienti originali, che
vanno tenuti chiusi fino al momento della venditdetla mescita, al riparo dalla viva luce e lon-
tano da sorgenti di calore e protette da posginili di contaminazione. Una volta aperte, le bot-
tiglie devono essere tappate e adeguatamente vateser

2. Il latte deve essere conservato, in ogni casoroggmente alla temperatura prevista dalle norme
vigenti.

3. La pasticceria, i dolciumi, i panini, i tramezzinitoast e simili, nonché ogni prodotto venduto
senza l'originaria confezione, devono essere prokat contatto del pubblico, dalla polvere, da-
gli insetti e conservati in contenitori o in vegirefrigerate, qualora la loro natura lo renda sece
sario.Gli stessi devono essere prelevati obbligatoente con pinze o altro accorgimento idoneo.

4. La cottura dei prodotti dolciari da forno (briochexs analoghi), da preparati congelati € consenti-
ta previa verifica dell'idoneita delle modalitaddiratura adottate e delle apparecchiature frigori-
fere.

5. E consentita comunque la preparazione di tramezzamini, snacks, ecc., che deve avvenire in
un idoneo settore o in un‘adeguata zona dotatedomi lavoro in materiale lavabile e disinfet-
tabile, con parete retrostante liscia, lavabildjsenfettabile, idoneo lavello a comando non ma-
nuale e utensileria dedicata allo scopo. Dettegregioni potranno avvenire solamente con in-
gredienti gia pronti per l'uso.

6. Per gli esercizi pubblici, sprovvisti di cucina pattro idoneo settore 0 zona per la preparazione
e cottura degli alimenti che intendono somminigtparodotti di gastronomia preparati e forniti
da ditte autorizzate, nella richiesta di Autorizeae Sanitaria deve essere riportata tale peculia-
ritd ed e inoltre indispensabile sia prevista kspnza di un idoneo W.C. per il personale addetto.
Inoltre deve essere prevista una zona protettgpulathlico e separata dalle altre operazioni di
somministrazione inerenti I'attivita, idoneamentiezzata per il riscaldamento e la porzionatura
di tali pietanze, nonché una per il lavaggio dstteviglie.
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Detti prodotti devono essere costantemente cons@nesso I'esercizio a temperatura non supe-
riore a —18° C per i prodotti surgelati o congedati4® C per i prodotti refrigerati. Non e consen-
tita presso detti esercizi la distribuzione e lmsonistrazione di alimenti cotti conservati con li-
nea calda.

Pertanto ogni esercizio deve essere dotato dirffego esclusivo adatto alla conservazione di ta-
li prodotti e di un forno a microonde o a termocemzione per il riscaldamento del prodotto
immediatamente prima della somministrazione. Dnmdeve essere prevista la canna di esala-
zione a servizio del forno per I'allontanamento wigpori/odori eventualmente prodotti durante il
riscaldamento degli alimenti, che puo essere sistita un idoneo sistema localizzato di depu-

razione.
Per detti alimenti, che devono essere consumat @dtore, deve essere conservata in sede, fino
al loro consumo, la documentazione comprovantedagmienza.

Articolo 21 - Esercizi gia in attivita

1. Per tutti gli esercizi gia in attivita all'entaain vigore del presente regolamento e fino ardave
autorizzazione sanitaria, € ammessa la derogayaisit sopra riportati, tenendo conto della na-
tura dell'attivita svolta e delle concrete posg#ibll'adeguamento specifico in rapporto all'ubi-
cazione ed alla struttura dell'esercizio, soprttnéi centri urbani, ferma restando la necessita d
assicurare idonee condizioni igieniche.

TITOLO TERZO
IGIENE DEGLI ALIMENTI
Articolo 22 - Conservazione degli alimenti con refddo

1. Gli impianti frigoriferi devono essere dotati drrii@metro o dispositivo per il controllo della
temperatura; gli stessi debbono essere costruiticematteristiche strutturali tali da garantire il
mantenimento delle dovute condizioni igieniche zfanali per la conservazione degli alimenti.

2. Le apparecchiature frigorifere devono essere matgecostantemente in perfette condizioni di
pulizia e funzionamento.

3. Gli alimenti crudi devono essere conservati separahte da quelli cotti.

4. Le carni, il pollame, gli insaccati ed i prodottici, devono essere conservati a temperatura-di re
frigerazione, separati tra di loro e da altri alimigin specie da ortofrutticoli e da latticini, me
diante l'uso di celle o apparecchiature, separalstmte, 0 mediante contenitori idonei, muniti
di coperchio o protetti da apposita pellicola genanti.

Articolo 23 - Temperatura di conservazione di alawalimenti

Temperature massime di conservazione delle mageimee nei depositi annessi agli esercizi di
vendita e somministrazione e nei banchi di venelidihesposizione.

1. Gli alimenti freschi refrigerati, destinati allareministrazione o alla vendita, tal quali, devono
essere mantenuti ad una temperatura al di sograetla di congelamento ma, in ogni caso, non
superiore ai valori indicati nella successiva TABRBL

2. Le materie prime dei prodotti alimentari freschrigerati, impiegati per la preparazione di cibi
compositi ai fini della somministrazione, non devassere conservate a valori di temperatura
superiori a quelli indicati nella seguente TABELEACOMunque, nel caso di prodotti confeziona-
ti, nel rispetto delle temperature indicate sublafezione.

TABELLA: alimenti - temperature

Pesci, crostacei e molluschi, ad esclusione delusahi eduli lamellibranchi vivi, ivi compresi
guelli confezionati sotto vuoto ed in atmosfera oata: 0°/+4° C.

Piatti pronti a cuocere, precucinati, prodotti dsgonomia di vario tipo a base di pesce, mollu-
schi e crostacei, nonché a base di carni, uova, éatreme di latte: 0°/+4° C.
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Prodotti di pasticceria fresca e altri prodotti morenti sostanze deperibili a base di alimenti di
origine animale (uova, latte, creme di latte, ed@)+4° C.

(()Zz7rr12i rgacinate e preparazioni di carni ottenutalteente o parzialmente dalle carni fresche:
°0/4+2° C.

Carni fresche di qualunque specie e frattagliet4”C.

Paste alimentari speciali fresche con ripieno: 4°2.

Paste alimentari speciali fresche all'uovo: 0°/€4°

Latte pastorizzato: non superiore a +6° C.

Burro: non superiore a +10° C.

Formaggi freschi, yogurt e altri latti fermentaton superiore a +4° C.

Prodotti a base di carne solamente alla temperatdieata in etichetta

Alimenti deperibili cotti da consumarsi caldi: d&0fC a +65°C.

3. Il riscaldamento dei piatti precotti deve avvemapidamente e solo immediatamente prima della
somministrazione.

4 La somministrazione di piatti surgelati precutin@on cotti 0 sottoposti a cottura incompleta,
subordinata ad una cottura adeguata a temperdtarguperino comunque, in qualsiasi punto del
prodotto alimentare i + 75° C., per almeno 2 minuti

Accorpamento delle temperature di conservazione.

5. La conservazione di piu alimenti deperibili imoustesso deposito frigorifero, in banchi di vendi-
ta e/o di esposizione o somministrazione, deveresftettuata alla temperatura di conservazio-
ne dell'alimento per il quale & prescritta la terapga piu bassa, ferma restando la necessita che
I prodotti surgelati e congelati siano adeguatameanhservati a parte.

Articolo 24 - Conservazione mediante congelamenggin esercizi di somministrazione
e nella ristorazione collettiva

1. Negli esercizi pubblici e nella ristorazioneletilva, autorizzati alla preparazione di alimesiti
fini della somministrazione, la conservazione dagiinenti mediante congelamento & consentita
ai soli fini dell'utilizzo interno, con le seguetitnitazioni ed alle seguenti condizioni:

a) alla congelazione, per quanto riguarda le nafatime, possono essere sottoposti esclusiva-
mente alimenti in stato di naturale freschezzaaaratteri organolettici integri ed opportuna-
mente mondati, con esclusione dei molluschi edufidllibranchi per i quali non € consentito
il congelamento. Per i prodotti semilavorati o gr@h consumo il congelamento deve avveni-
re subito dopo la preparazione;

b) gli alimenti devono essere portati alla tempeeadi conservazione con un procedimento di
congelamento rapido ottenuto con idonea appardochiaservata a questa operazione. Il raf-
freddamento rapido ed il congelamento rapido dewenenire immediatamente dopo la cot-
tura, con impianti, apparecchiature e modalitadalconsentire I'abbassamento della tempera-
tura di cottura fino alla temperatura di + 3°C abie del prodotto, nel tempo massimo di 120
minuti primi. Il successivo raggiungimento dellanfgeratura di -18° C nel cuore del prodotto
deve avvenire nel piu breve tempo possibile e cquemon superiore a 2 ore;

c) gli alimenti devono essere confezionati per geni@ singoli involucri per alimenti chiusi. Le
pezzature degli alimenti da congelare devono essengatibili con le caratteristiche tecniche
dell'attrezzatura di congelamento impiegata;

d) deve essere riportata in etichetta, compilatgpdgparatore, la denominazione dell'alimento e
la sua data di congelamento in modo indelebile;

e) gli alimenti devono essere riposti negli appenedi congelamento in modo ordinato, separati
per genere;

f) gli alimenti cosi congelati devono essere coveelin congelatore alla temperatura massima
di -18° C. e per un periodo di tempo compatibde ta durabilita del prodotto.

2. | requisiti minimi richiesti per lo svolgimentb tale attivita sono:
- presenza di adeguati spazi di lavorazione spécifi
- possesso di apparecchiature di congelamentoapicho;
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3.

1.
2.

- possesso di idonee apparecchiature per la camsene separata delle materie prime, dei pro-
dotti finiti e dei semilavorati, dotate di dispagitper la lettura istantanea della temperatura.

E vietato il ricongelamento di prodotti scongjela

TITOLO QUARTO
DEPOSITI DI SOSTANZE ALIMENTARI

Articolo 25 - Depositi all'ingrosso
| depositi all'ingrosso dovranno possedere urgitj previsti dal D.P.R. n. 327/80.

Inoltre gli stessi dovranno:

a) essere adeguatamente aerati ed illuminati, $atte particolari esigenze di conservazione dei
prodotti ivi detenuti;

b) avere pavimenti lisci lavabili;

c) avere le pareti di materiale tale da consentifacile e adeguata pulizia;

d) avere i soffitti intonacati o comunque tali darcreare danno o inquinamento alle merci de-
positate;

e) avere disponibilita di acqua potabile in quarngifficiente allo scopo;

f) possedere idonee attrezzature al fine di imgetizontatto diretto tra il pavimento e i prodotti
depositati;

g) essere dotati di servizi igienici con le camgteehe di cui al presente regolamento, se occu-
pano personale con presenza continua,

h) essere dotati, qualora la natura delle mercetwa necessario, di attrezzature di refrigera-
zione idonee alla conservazione dei prodotti alitaenmunite, se del caso, di porte a barriera
d'aria. Le celle frigorifere di capacita superiar@500 litri devono essere dotate di sistemi di
termoregistrazione e tracciati, che devono essmrsetvati e tenuti a disposizione degli orga-
ni di vigilanza per almeno un anno;

. | depositi asserviti alla grande distribuziohe servono piu punti di commercializzazione al det-

taglio debbono avere gli stessi requisiti dei dépallingrosso e sono soggetti al rilascio dispe
cifica autorizzazione sanitaria di cui all'artic@alella legge n. 283/62.

Articolo 26 - Depositi non all'ingrosso

. | depositi non soggetti ad autorizzazione saaita non annessi ai locali di vendita al minuto,

compresi quelli degli esercenti il commercio suegrabbliche, devono possedere specifico nulla
osta igienico sanitario e dovranno rispondere guisgti previsti dall'articolo 25 del presente re-
golamento.

Articolo 27 - Collocazione delle merci

. Le merci devono essere sempre collocate in ndadcendere facile il riscontro delle partite e

l'accesso alle stesse. Le merci devono esserestenlievate da terra, ad un'altezza sufficiente
per consentire un'adeguata pulizia.

. E consentito solo il deposito delle tipologiemrci per le quali & stata concessa l'autorizr@zio

Articolo 28 - Movimento veicoli

. All'interno dei locali di cui al presente titodovietato I'uso e la sosta di veicoli a motorenah-

tati da carburante di qualsiasi tipo.

. La carica della batteria dei carrelli elevatodi altri mezzi deve essere effettuata fuori daali

di deposito delle sostanze alimentari nel rispeéita normativa vigente.

Articolo 29 - Disinfestazione e derattizzazione

. Le strutture di deposito devono essere sottepastattamenti di disinfestazione, dotate di ade-

guati sistemi per prevenire l'accesso e la prelfeme di insetti o di altri animali ed attrezzate
per la lotta contro i ratti.
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TITOLO QUINTO
CAPO PRIMO - VENDITA AL PUBBLICO DI PRODOTTI E SORINZE ALIMENTARI

Articolo 30 - Requisiti degli esercizi di venditaprodotti e sostanze alimentari

. L'esercizio dell'attivita di vendita al minuté prodotti e sostanze alimentari € subordinato a
certificazione igienico-sanitaria rilasciata dal mgmetente Servizio del Dipartimento di
Prevenzione dellU.L.S.S. Tale certificazione dndita deve essere riferita anche ai locali di
magazzino al servizio dell'esercizio ovunque uhicat

. Gli esercizi di vendita al pubblico devono pak&se i seguenti requisiti:
a) avere un locale per la vendita sufficientemant@io, avente le seguenti caratteristiche:
al. pavimentazione liscia e facilmente lavabile;
a2. pareti con superficie liscia facilmente puébil
a3. soffitti facilmente pulibili;
a4. idonei sistemi antinsetti ed antiratto;
ab. sistema di illuminazione con lampade dotateraliezione;
a6. aerazione ed illuminazione aventi le caratiehie previste dalla Circolare Regionale 1
luglio 1997 n. 13;

a7. percorsi con una larghezza utile non infereomm. 120 e comunque tali da garantire l'a-
gevole transito di persone e carrelli;

a8. avere nel locale di vendita o in locale attjguoidoneo lavello con acqua potabile calda e
fredda per la pulizia degli utensili e delle atratre. Tale lavello non dovra coincidere
con il lavabo installato nel W.C. o nell'anti-W Retto lavello puo essere utilizzato anche
come lavabo qualora sia dotato di dispositivi s\dllo scopo.

a9. le suppellettili, gli scaffali, le attrezzatueegli utensili devono essere costruiti con mate-
riale idoneo, resistenti all'uso e tenuti sempreuano stato di pulizia e di manutenzione;

b) avere un locale deposito con i requisiti dialliart. 25, lettere b), c), d), f) ed h);

c) essere forniti di servizi igienici con anti-W,C.

d) avere armadietti individuali a doppio scompaldoabili, collocati in zone idonee, non situate
nei locali di vendita. Nel caso in cui gli addedtiperino le tre unita dovra essere previsto un
idoneo vano spogliatoio;

e) essere provvisti di idonei sistemi per la ratecdeki rifiuti quali contenitori lavabili e disinte
tabili muniti di sacco impermeabile, con coperchiperfetta tenuta, con sistema di apertura a
pedale e di capacita adeguata. Quotidianamerfiati devono essere allontanati dai locali e i
contenitori accuratamente puliti e disinfettati.

Articolo 31 - Protezione e conservazione delle angt alimentari

. I banchi di custodia e di esposizione delle imeerrate allo stato sfuso devono essere reélizza
con materiale facilmente pulibile e disinfettabipmssedere vetrine, non apribili da parte degli
avventori, di altezza e profondita adeguate a pgweee dal pubblico e da altre cause di insudi-
ciamento tutti gli alimenti esposti, garantire ebdre condizioni di conservazione, anche mediante
adeguata separazione per tipologia delle sostdimzeraari.

. Le attrezzature frigorifere per la conservazidagli alimenti deperibili devono essere munite di
termometro visibile. Le lampade delle vetrine dstadlia e dei banchi frigoriferi espositivi devo-
no essere dotate di sistema di protezione.

. La carta o il materiale di altro genere destired avvolgere con contatto diretto le derrate ali-
mentari sfuse, devono essere per uso alimentareué th appositi cassetti, contenitori o disposi-
tivi atti a proteggerli dalla polvere o dall'eveale insudiciamento.

. Nei negozi ove si effettua la vendita di gemxiloro diversi, per natura e per composizione, le
merci devono essere depositate ed esposte inireparscaffali ben distinti.

. Nella vendita di alimenti sfusi che vengono aonati tal quali (es. formaggi, affettati, pane,
prodotti della pasticceria, ecc.) dovra essereatyvil contatto diretto con le mani ricorrendo al-
l'uso di idonei strumenti.

. E' altresi vietato attendere promiscuamentealkdamanipolazione dei generi alimentari che al
maneggio del denaro, a meno che non vengano inpiéd@anee attrezzature atte ad evitare il
contatto diretto delle mani con gli stessi.
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7.

8.

3.

E fatto divieto agli acquirenti di toccare cenrhani nude, per scegliere, la merce esposta non
confezionata.

Le merci non possono essere collocate diretteersn pavimento, ma da esso sollevate almeno
di 30 cm. | prodotti alimentari non confezionatvdao essere mantenuti al riparo da ogni causa
di inquinamento e non possono essere esposti @i eperni al negozio, salvo quei prodotti da
consumarsi previa cottura, lavaggio o depellamento.

Articolo 32 - Disinfestazione e derattizzazione

| negozi e i depositi annessi, ove necessaeioQmb essere sottoposti, a cura del titolare tell'a
tivitd, a periodica disinfestazione e derattizzaeicon mezzi efficaci ed innocui per i generi a-

limentari

CAPO SECONDO - CHIOSCHI

Articolo 33 - Chioschi adibiti alla vendita di praatti alimentari

. Nei chioschi installati in un posto fisso pu&e® consentita la vendita dei seguenti generi ali-

mentari previa certificazione di idoneita igienisanitaria:

a) prodotti ortofrutticoli;

b) bevande in confezioni originali e sigillate;

C) prodotti confezionati all'origine in scatole mléthe, in recipienti di vetro, chiusi con co-
perchio sigillato, in buste di laminati termosaldtdtrapack e simili, di vario tipo;

d) biscotti e dolciumi in involucri originali o iapposite confezioni sigillate con esclusione
della pasticceria a base di crema e panna;

e) conserve di prodotti alimentari in confeziongarali e sigillate;

f) gelati, prodotti e confezionati in laboratoritatzzati da vendersi in confezione originale

e sigillata, o sfusi in coni o bicchierini a perelenel rispetto delle modalita di cui al suc-
cessivo Titolo Xl, relativo ai gelati.

. La frutta e la verdura vanno tenute in contengollevati dal pavimento di almeno 50 centimetri.

Articolo 34 - Caratteristiche strutturali dei chiahi adibiti alla vendita di prodotti alimentari

. | chioschi devono essere costruiti in muratuma kegno o in altro materiale idoneo e posizionati

lontano da fonti di insalubrita o insudiciamento.

. L'esposizione delle merci all'esterno del cloodeve avvenire con le modalita di cui al prece-

dente articolo 31.

| chioschi devono:
- avere pavimenti di materiale lavabile, impermbsghinito e compatto, pareti lavabili, dota-
zione di acqua potabile, nonché idoneo sistemaatialta dei rifiuti liquidi;
- essere dotati di appositi contenitori con chiasupedale per la raccolta dei rifiuti solidi;

- avere sistemi idonei di lotta contro i ratti;
- essere dotati di idonei mezzi di conservazionelazione alla natura delle sostanze alimen-

tari poste in vendita e di idoneo locale per ilagio delle sostanze alimentari.
Articolo 35 - Chioschi adibiti alla somministraziandi alimenti e bevande

Per chioschi adibiti alla somministrazione dina@nti e bevande & necessaria l'autorizzazione sa-
nitaria di cui all'articolo 2 della legge 30 april862, n.283.

Negli stessi € ammessa la somministrazionediriz®e in genere, anche alla spina, e di prepara-
zioni alimentari, comprese le angurie a fette, catitydi con la struttura e I'attrezzatura in uso.

Articolo 36 - Caratteristiche strutturali dei chiahi adibiti alla somministrazione
di alimenti e bevande

. Oltre ai requisiti previsti per i chioschi aditalla vendita, per i chioschi adibiti alla sommin

strazione di alimenti e bevande dovranno essekespede seguenti attrezzature:
a) piano di lavoro in materiale compatto, lisciacifmente lavabile e disinfettabile, adegua-
tamente protetto nei confronti del pubblico e dégbili fonti di insudiciamento;
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b) lavello/lavabo con acqua potabile dotato deuist] obbligatori;

c) idonea lavastoviglie, o0 in assenza della stdeseanno essere utilizzate esclusivamente stovi-
glie a perdere;

d) idonee attrezzature per la conservazione digleati deperibili;

e) contenitori chiusi per il deposito degli strurheli lavoro;

f) servizio igienico per il personale addetto. Idelinpossibilita tecnica di realizzazione dello
stesso, individuazione di idoneo servizio nelle iaimate vicinanze, previo parere del compe-
tente Servizio del Dipartimento di Prevenzione'ddll.S.S.

CAPO TERZO - DISTRIBUTORI AUTOMATICI E SEMIAUTOMATICI DI SOSTANZE
ALIMENTARI

Articolo 37 - Disposizioni generali

1. | distributori automatici e semiautomatici disknze alimentari devono rispondere ai requisiti
previsti agli artt. 32 - 33 - 34 del D.P.R. 26 nmd®80, n. 327. Non devono essere collocati in
ambienti ove si producano emissioni di vapori, gaéveri, 0 dove si svolgono lavorazioni parti-
colarmente insudicianti.

Articolo 38 - Comunicazione dell'installazione

1. Linstallazione di un distributore automatico sbstanze alimentari deve essere comunicata
all’Autorita sanitaria locale per I'inoltro al corafente Servizio del Dipartimento di Prevenzione
dellU.L.S.S. da parte della ditta installatrice.

2. In detta comunicazione deve, inoltre, esseta fatecifica menzione:
a) della frequenza e delle modalita con cui sofettefte le operazioni di pulizia e disinfezione;
b) della ditta responsabile della gestione delfgaagcchiature;
c) del tipo di approvvigionamento idrico adottattacqua utilizzata per il rifornimento del di-
stributore deve possedere i requisiti previsti‘aitolo 2 del D.P.R. 24 maggio 1988, n. 236.

TITOLO SESTO
MEZZI DI TRASPORTO DELLE SOSTANZE ALIMENTARI

Articolo 39 - Norme generali

1. Il trasporto delle sostanze alimentari, salvarga previsto da normative specifiche, e disciplina
to dal D.P.R. 26 marzo 1980, n. 327 e dal presegtg@lamento.

2. E soggetto alle disposizioni di cui al preserapgitolo:
a) il trasporto effettuato da parte di chi svolgeséia commerciali (commissionari, commercian-
ti, rivenditori, ambulanti, pubblici esercizi dina tipo, ecc.);
b) il trasporto effettuato da parte degli utilizzatprofessionali (ristoranti, alberghi, posti @i r
storo, ecc.);
c) il trasporto effettuato per le collettivita.

3. Il trasporto deve avvenire con mezzo igienicaméhoneo rispondente ai requisiti di legge per
quanto concerne materiali e modalita costruttive.

4. Durante il trasporto il mezzo deve essere teputibo, nel rispetto di quanto previsto dall'antic
lo 43 del citato D.P.R. n. 327.

Articolo 40 - Autorizzazione sanitaria per il traspto di sostanze alimentari

1. Gli automezzi cisterna, nonché le cisterne ednitenitori asportabili ed intercambiabili, adibiti
al trasporto delle sostanze alimentari sfuse, ¢aleadibiti al trasporto di alimenti surgelati per
la distribuzione ai dettaglianti ed utilizzatomdli di carni fresche e congelate e di prodottiadel
pesca freschi e congelati, sono soggetti all'azdamione sanitaria di cui all'articolo 44 del
D.P.R. 26 marzo 1980, n. 327.
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Articolo 41 - Idoneita di veicoli, cisterne e comiiéori per il trasporto delle sostanze alimentari

1. Fermo restando I'obbligo di legge del mantenimelel veicolo nelle condizione di idoneita ed a
sospenderne l'uso in caso di sopravvenuta inidmnéautorita Sanitaria che ha rilasciato
l'autorizzazione, ove accerti direttamente o a isegli segnalazione di altri organi di vigilanza,
che il veicolo, la cisterna o il contenitore nopi@ idoneo al trasporto delle sostanze specificate
nell'autorizzazione sanitaria, adotta i provveditnen cui all'articolo 47 del D.P.R. 26 marzo
1980, n. 327.

2. Qualora il competente Servizio del Dipartimedid®’revenzione di una U.L.S.S., accerti la non
idoneita di veicoli, cisterne o contenitori, gidwati da un'altra U.L.S.S., ne dara segnalazione a
quest'ultima, nonché agli altri organi competguet; i necessari provvedimenti.

Articolo 42 - Idoneita dei mezzi per il trasportd jprodotti alimentari

1. | prodotti alimentari quali: i prodotti confeziati, i prodotti ortofrutticoli sfusi, prodotti dal
panetteria e da forno sfusi, i pasti pronti preeardnati e non, gli altri prodotti con esclusione d
carni, i prodotti della pesca, il latte ed i detivper i quali si rimanda alla specifica normatiaa

materia:
a) devono essere trasportati 0 in mezzi destihaila trasporto di prodotti alimentari o, in al-

ternativa, in appositi idonei contenitori che cag@no i recipienti o le confezioni dei prodotti
alimentari stessi. | contenitori dovranno essemateriale robusto, chiusi, lavabili e disinfet-
tabili e finalizzati a tale uso;

b) devono inoltre essere sempre mantenuti in stiaperfetta pulizia e riposti adeguatamente al
riparo da contaminazioni ed insudiciamenti.

2. | veicoli, adibiti al trasporto di cui sopra,vi@o essere igienicamente idonei e tali da assiEura
un’adeguata protezione, in relazione al genere delstanze trasportate.

Articolo 43 - Condizioni di temperatura durante tifasporto

1. Il trasporto di prodotti alimentari, per i quidilegge preveda specifiche temperature, deveeesse
effettuato con modalita atte a garantire il mamtemto delle condizioni di temperatura di cui al-
l'allegato C e successive modificazioni del D.R&marzo 1980, n. 327, nonché da disposizioni
speciali, ovvero previste nelle modalita di conagrone.

2. Il trasporto di cibi cotti deve rispettare lenjgerature di conservazione previste dall'articdlo 3
dello stesso D.P.R. n. 327.

TITOLO SETTIMO

CARNI
La produzione, la lavorazione, il deposito edd@sporto, nonché la bollatura ed etichettatu-
ra delle carni sono disciplinate dalla speciale nativa nazionale e comunitaria.
Le carni degli animali macellati da privati cittadi per proprio consumo devono riportare
un bollo recante la dicitura “USO FAMILIARE".

Articolo 44 - Carni - vendita al dettaglio - requisdegli esercizi di vendita

1. Fatto salvo quanto genericamente indicato @tido 12 del presente regolamento (caratteristi-
che generali dei locali), gli esercizi di venditlld carni, individuabili in macellerie propriamen-
te dette e reparti di macelleria inseriti in supercati o ipermercati devono possedere, di norma,
I requisiti di seguito indicati.

A) Macellerie

1. Le macellerie devono disporre dei seguenti local
a) locale di vendita;
b) locale/i di deposito carni;
c) locale di lavorazione;
d) locale o armadi per deposito materiali vari;
e) W.C. dotato di anti-W.C.;
f) spogliatoio.
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2. Tutti i locali, con la sola eccezione di queitalicato al punto d), devono avere le seguenti

caratteristiche:

a) pavimento in materiale inalterabile, facilmelateabile e disinfettabile;

b) pareti di colore chiaro, lisce, lavabili e digittabili fino ad altezza idonea (minimo 2 metri);

c) soffitto liscio e di facile pulizia;

d) pavimento, pareti e soffitto ben raccordatidra, con angoli e spigoli arrotondati;

e) porte con superfici lisce e non assorbenti. I@udle pongono in comunicazione con l'esterno
e quella di accesso all'anti-W.C. devono esserevgie di sistema di chiusura automatica;

f) aerazione adeguata, naturale o artificiale.deéaso ai filtri dei sistemi di aerazione deve esse-
re agevole;

g) adeguata illuminazione naturale o artificialee Ulampade devono essere protette.
L'irraggiamento solare sugli alimenti non deve essiretto;

h) presenza di dispositivi atti ad evitare l'ingsli roditori e di insetti;

I) attrezzature, piani di lavoro e di deposito,lizzati in materiali lisci, atossici, facilmente-la
vabili e disinfettabili. E vietato I'uso di matdriaromati, galvanizzati o verniciati;

j) impianti idraulici, termoidraulici ed elettricche oltre a rispettare le specifiche norme tecni-
che, siano installati in maniera da non compromettigiene e non ostacolare le operazioni di
pulizia.

3. Il locale di vendita e le relative attrezzatdexono possedere le seguenti caratteristiche:

a) ampiezza sufficiente in relazione al numerodtiedti, all'attrezzatura utilizzata e ad un rego-
lare svolgimento dell'attivita commerciale;

b) banchi di esposizione/vendita idonei a consen@arcarni ai regimi di temperatura previsti,
dotati di termometri facilmente leggibili dal frabanco e di adeguati schermi di protezione
delle carni. | medesimi inoltre devono risultardatile pulizia e di dimensioni adeguate. Ne-
gli allestimenti dei banchi devono essere tenuteamente separate, mediante idonei divisori,
le carni "rosse", le carni avicunicole, le preparaizdi carni crude, le preparazioni di carni
cotte (da mantenere fredde), i prodotti a baseutiece le carni confezionate. Le carni allo sta-
to scongelato devono essere tenute in banchi separa

c) retro-banco di ampiezza adeguata a consemtieMole esecuzione delle operazioni di vendita
e di pulizia. | piani di appoggio, se addossataeepe, devono essere ben raccordati alla stessa.
Le pedane, in materiale imputrescibile, devono restacilmente asportabili e lavabili. Un
raccoglitore munito di coperchio azionato a pediee essere disponibile per la raccolta de-
gli scarti di lavorazione da banco;

d) i coltelli, i portacoltelli, le affettatrici, piani di taglio ed i ceppi devono essere distimi p
carni "rosse”, avicunicole e prodotti di salumefiatte le attrezzature devono essere posizio-
nate in modo da essere facilmente pulibili e darrelal minimo gli imbrattamenti;

e) lavabo fornito di acqua calda e fredda, con ¢atoali erogazione a pedale, a ginocchio o a
fotocellula, dotato di distributore di sapone ldmio in polvere e di asciugamani a perdere, al
fine di consentire il lavaggio delle mani ogni quadta I'operatore passa dalla manipolazione
delle carni avicole alla manipolazione delle cdmisse” ed ogni qualvolta 'operatore ma-
neggia denaro;

f) le attrezzature frigorifere per la conservazigeadita dei surgelati possono essere utilizzate
promiscuamente anche per la vendita di carni catgeh condizione che queste siano confe-
zionate all'origine in pezzature commerciali e sia®o depositate in comparto separato e con-
trassegnato da apposito cartello.

4. | Locali di deposito carni e le relative attrazre devono possedere le seguenti caratteristiche:

a) dimensioni adeguate e dotazione di idonei intpdirrefrigerazione/congelazione.ll deflusso
delle acque di condensa deve essere ben canalizgatgpi motore/compressore devono es-
sere installati all'esterno dell'esercizio o, itemdativa, posizionati in corrispondenza di un'a-
pertura e isolati dall'ambiente interno medianfgosfie carenature;

b) itermometri devono essere visibili dall'estededie celle;

c) le celle possono essere utilizzate promiscuagngeit deposito di carni "rosse”, avicunicole e
selvaggina, preparazioni di carne, insaccati fregurché i diversi tipi di carni siano netta-
mente separati e si possa escludere il rischiomtiatninazione tra i diversi prodotti;

d) le carni imballate (cartoni, ecc...) non devoneees depositate promiscuamente alle carni
“nude”;

e) la parte superiore esterna delle celle, se aggiunge il soffitto, deve essere completata in
modo da non consentire accumulo di polveri o maleestraneo;
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f) le operazioni di approvvigionamento delle cagsposte devono essere effettuate tramite ap-
posito punto di ingresso e per mezzo di guidovie@ad'approvvigionamento di tutte le carni
deve comunque avvenire con sistemi idonei ed evitantaminazioni;

g) gli scarti di lavorazione devono essere depbsitaontenitore frigorifero a cio esclusivamen-
te riservato, contrassegnato da apposito cartello.

5. Il locali di lavorazione e le relative attrezzatdevono possedere le seguenti caratteristiche:

a) essere separati dal locale di vendita ed essenmpiezza sufficiente in rapporto all'entita ed
alla tipologia delle lavorazioni ed al numero degldetti;

b) i piani di lavoro, se appoggiati a parete, devessere ben raccordati alla stessa;

c) per il deposito dell'attrezzatura pulita devessere utilizzati armadi o scompatrti chiusi;

d) devono essere disponibili almeno un lavabo fordi acqua calda fredda, con comando di e-
rogazione a pedale, a ginocchio o a fotocellulaatdodi distributori di sapone liquido o in
polvere e di asciugamani a perdere, per la detersilelle mani e un lavello per il lavaggio
dell'attrezzatura, posizionati razionalmente echodo da non pregiudicare l'igiene delle lavo-
razioni;

e) piani di lavoro ed attrezzature (ceppi, coltelaschette portacoltelli, ecc.) devono essere di-
stinti per la lavorazione dei diversi tipi di cgrni

f) 1 contenitori per gli scarti di lavorazione erperifiuti devono essere muniti di coperchio
azionato a pedale.

6. | locali per il deposito di materiali vari posgoessere sostituiti da armadi o pensili chiudfj-su
cientemente dimensionati e di facile pulizia.

7. 1 servizi igienici e gli spogliatoi devono podsee le seguenti caratteristiche:

a) antibagno dotato di lavabo con acqua calda/&edoih comando a pedale, a ginocchio o a fo-
tocellula, erogatore di sapone, asciugamani a perde

b) W.C. dotato di vaso con vaschetta a cacciatajda aerazione mediante finestra di superficie
non inferiore a metri quadrati 0,40 o mediante N&zibne artificiale con impianto che assicu-
ri almeno 5 ricambi/ora se continua o 10 se terzpata, che garantisca il mantenimento
dell'aspirazione per almeno 7 minuti dopo l'usdtd servizio e che si attivi automaticamente
ad ogni impiego del W.C.;

c) armadietti a doppio comparto che devono possddgrarte superiore inclinata e di facile pu-
lizia;

d) apposito armadio ove devono essere riposti, dlapo, i prodotti e I'attrezzatura per le puli-
zia.

B) Reparti di macelleria in supermercati o iperraérc

1. Per i reparti di macellerie in supermercati eripercati, oltre a quanto indicato al punto A) del
presente articolo devono essere osservate le geguescrizioni:

a) le carni "rosse" e quelle avicunicole non cofieate devono essere stoccate in celle distinte.
Il carico deve essere effettuato da apposita entlisgervizio senza transitare per altri locali di
lavorazione o di deposito; in caso di impossibilitdtroduzione delle carni deve avvenire in
orari di chiusura dell’esercizio;

b) il locale di lavorazione deve essere nettamsaparato dagli ambienti di vendita e da altri
ambienti di lavoro e deve essere in diretta comamdane con le celle frigorifere;

c) i sistemi di aerazione artificiale eventualmeoriesenti devono operare in sovrapressione;

d) le porte di comunicazione con altri locali deg@ssere a chiusura automatica,

e) la disposizione delle postazioni di lavoro delattrezzature deve consentire il piu razionale
ed igienico svolgimento delle attivita, prevedetatavorazione separata di carni rosse e avi-
cunicole, con procedimenti “in progressione”;

f) i materiali di confezionamento possono esseesgmti nel locale lavorazione solo nella quan-
tita utilizzata giornalmente e comunque al ripaaargsudiciamenti/contaminazioni;

g) la pulizia dell'attrezzatura viene effettuatgpwstazione protetta, se del caso facendo ricorso
anche ad apparecchiature automatiche di lavaggio;

h) la dislocazione dei banchi self-service e deichadi pronto-taglio deve avvenire in un‘area
riservata, al riparo da movimenti d'aria e dalhisali contaminazione;

i) gli addetti al reparto di macelleria devono @ise di spogliatoio e servizi igienici ad uso e-
sclusivo e di comodo accesso.
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Articolo 45 - Preparazione e vendita negli esera@ammerciali di vendita
di preparati alimentari a base di carne

1. E consentita, negli spacci di macelleria, arlah@eparazione di prodotti alimentari pluricompo-
nenti pronti a cuocere e anche cotti, derivantiedalescolanze di carni (di una o piu specie ani-
mali) con altre sostanze di origine animale e asianze di origine vegetale o da esse derivate.

2. Tali esercizi devono possedere infrastruttur@guarecchiature idonee a garantire la pratica at-
tuazione delle operazioni richieste, nel pienoaigpdelle condizioni igieniche di lavorazione e
di manipolazione, in funzione della tipologia dgdleparazioni.

A) Preparazioni, trasformazioni di carni pronteuacere

Gli esercizi che intendono procedere alla preparezdi tali prodotti devono essere dotati almeno
di un locale attiguo, anche se usato prevalenteamgett il disosso, depezzamento e tritatura carni,
con:

a) pareti lisce impermeabili, lavabili e disinfdlila idoneamente pavimentato, sufficiente-
mente illuminato ed aerato, con soffitto liscioidatile pulizia;
b) devono essere disponibili almeno un lavabo fordi acqua calda fredda, con comando

di erogazione a pedale, a ginocchio o a fotocelbldgato di distributori di sapone liquido
o in polvere e di asciugamani a perdere, per lergsieine delle mani e un lavello per il la-
vaggio dell'attrezzatura, posizionati razionalmesden modo da non pregiudicare l'igie-
ne delle lavorazioni;

C) appositi e distinti contenitori muniti di copbie per conservare i prodotti vegetali fre-
schi, che dovranno pervenire nell'esercizio gidgmévamente toelettati, puliti e lavati;

d) contenitori forniti di etichetta per la consezicme delle sostanze aromatiche, delle spezie
ed ingredienti vari;

e) idonei contenitori muniti di coperchio per camnvsee in cella frigorifera ingredienti ali-
mentari deperibili diversi dalle carni;

f) un banco in acciaio inossidabile, oppure in mamservato per la manipolazione e la

preparazione dei piatti da cuocere. | piatti praovranno essere esposti, per la vendita,
nel banco/armadio/vetrina, dotato di idonea apgdwatura frigorifera e comunque sepa-
rati dalle carni e dai prodotti a base di carneséparazione deve essere rispettata anche
in cella frigorifera.

B) Preparazione di carne cotta

1. Gli spacci che intendono procedere alla prepamaze vendita, nello stesso esercizio, di prepara-
zioni di carni cotte devono essere dotati, oltre dhlle infrastrutture e delle attrezzature previst
al punto A) del presente articolo, anche di:

a) forno e/o girarrosto con cappa aspirante, ovetro sistema idoneo per I'eliminazione dei
fumi, dei vapori e degli odori;

b) banco/armadio/vetrina, munito di sistema scaldade per la conservazione del prodotto
cotto, in attesa della vendita, a temperatura d8G & + 65°C;

c) banco o armadio frigorifero per la conservazidee prodotti da consumarsi freddi, in cui
conservare gli stessi, in attesa della venditapgeratura di refrigerazione;

d) impianto frigorifero riservato al raffreddamerdei prodotti cotti da vendere freddi, che con-
senta la riduzione della temperatura di cotturapnelbreve tempo possibile e comunque at-
tuato in modo tale da raggiungere entro 90 mintitlD° nel cuore del prodotto.

2. Le preparazioni di piatti pronti a cuocere, fohc preparati a base di carne cotta, devono essere
venduti soltanto presso il medesimo esercizio irsono stati elaborati direttamente al consuma-
tore finale con conseguente esclusione di ulteneralita ad altri esercizi, ristoranti, collettayit
ecc.

3. L'esercizio delle suddette attivita nei locatinassi agli spacci deve essere specificatamente
autorizzato dall'Autorita Sanitaria Locale, chedoncedera soltanto dopo che il competente
Servizio del Dipartimento di Prevenzione dell'U.ISSavra accertato I'esistenza e l'idoneita delle
infrastrutture e delle attrezzature previste aitpiihe B) del presente articolo.
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TITOLO OTTAVO
PRODOTTI DELLA PESCA, DELL'ACQUACOLTURA E MOLLUSCHBIVALVI

La preparazione, trasformazione, refrigerazionengelazione, imballaggio, deposito e trasporto
dei prodotti della pesca, nonché la bollatura ettletttatura sono disciplinati dalla speciale nor-
mativa nazionale e comunitaria.

Articolo 46 - Molluschi bivalvi

1. Le norme che riguardano le fasi di trasport@odéo, somministrazione, vendita al dettaglio dei

molluschi bivalvi vivi, degli echinodermi (ricci aihare), dei tunicati (uova o limoni di mare), dei
gasteropodi marini (lumachine di mare, garusolg.)edestinati al consumo umano, sono disci-
plinate come di seguito indicato.

2. Ferme restando le condizioni fondamentali, @tevdalla normativa specifica in materia, i pro-

dotti ittici sopraindicati:

a) devono essere trasportati in condizioni igiemielppropriate e separati da altri prodotti che
potrebbero contaminarli. Il trasporto deve avveaileuna temperatura tale da non alterare la
qualita e vitalita di tali prodotti;

b) la conservazione di tali prodotti deve avveirireondizioni igieniche appropriate e in apposi-
te sezioni distinte, onde evitare contaminazioadeuna temperatura tale da non alterare la
qualita e vitalita di tali prodotti;

c) la vendita al dettaglio dei prodotti indicatica@mma 1 deve essere effettuata mediante apposi-
to dispositivo refrigerante a temperatura conttallgnassimo +6° C.), strutturato in maniera
tale da proteggere da contaminazioni;

d) i molluschi eduli lamellibranchi vivi devono ess posti in vendita separati da altri prodotti
della pesca o da altri prodotti alimentari;

e) i molluschi bivalvi lamellibranchi devono perwenal dettaglio esclusivamente in colli conte-
nenti confezioni destinate alla vendita al minaiascuna delle quali sigillata e munita di bol-
lo sanitario;

f) i molluschi bivalvi sgusciati devono essere postvendita alle condizioni stabilite per i pro-
dotti freschi di cui al punto c) del presente atc

g) la detenzione presso ristoranti, mense, ecconaddluschi bivalvi vivi o preparati (sgusciati),
nonché degli echinodermi, tunicati e molluschi gegtodi marini vivi, deve essere effettuata
a temperatura che non pregiudichi la loro vital@n a contatto diretto con il ghiaccio, protet-
ti da contaminazioni e separati da altri alimenti;

h) i molluschi bivalvi preparati aperti e sommingdgi crudi devono essere depositati su appositi
vassoi con coperchio e mantenuti ad una temperatassima di +6 C. e somministrati quan-
to prima;

i) 1 prodotti cotti, in attesa della somministrazéy devono essere mantenuti in appositi disposi-
tivi, ad una temperatura da +60°C a + 65°C, comarsgparati da altri alimenti e devono es-
sere consumati entro 24 ore dalla preparazione.

Articolo 47 - Prodotti ittici - vendita al dettagdi- requisiti degli esercizi di vendita

A) Vendita su aree pubbliche
1. Fermo restando quanto previsto dalla normativanateria di commercio su aree pubbliche,

chiunque intenda svolgere la vendita su aree pehibldei prodotti della pesca deve disporre di

un deposito costituito da uno o piu locali rispamdai seguenti requisiti:

a) essere convenientemente arieggiati e illumirettiralmente o artificialmente;

b) avere pareti, fino all'altezza di 2 metri, e ip@anto lavabili e disinfettabili, raccordati trar¢o
con angoli arrotondati. Il pavimento deve dispatrédoneo sistema di scarico delle acque di
lavaggio con pozzetto sifonato e grigliato;

c) essere dotati di una o piu celle frigorifere attl assicurare la conservazione dei prodotti ittic
depositati, munite di termometri leggibili dall’esho;

d) essere muniti di lavandino e prese d'acqua petedlda e fredda;

e) avere dispositivi atti ad evitare la presenzaditori ed insetti.

. Inoltre, coloro che intendono svolgere la vemdit aree pubbliche dei prodotti della pesca devo-
no:
a) possedere le strutture e le attrezzature adegilantita della vendita;
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b) avere il banco o l'autospaccio solidamente uaitstrivestiti di idoneo materiale lavabile e di-
sinfettabile, dotati di copertura di riparo dagleati atmosferici. L’irraggiamento solare non
deve essere diretto;

c) avere il piano per l'esposizione, I'eventuaigidee la vendita, adeguatamente riparato da ogni
contatto, manipolazione o contaminazione da pat@ubblico e da contaminazioni esterne;

d) garantire il mantenimento delle temperatureiktalper la conservazione del prodotto;

e) possedere un idoneo lavello, dotato di acquabjiet con scarico allacciato alla fognatura
comunale o ad apposito serbatoio di raccolta;

f) garantire che le attrezzature di vendita, dopeeee state lavate e disinfettate, devono essere
ricoverate in locale idoneo annesso o non al depdsicui sopra. Nel caso in cui il venditore
ambulante non abbia in uso un deposito, I'appreenamento dei prodotti deve corrisponde-
re al fabbisogno giornaliero.

3. Il commercio svolto mediante I'uso di posteggivietato in tutte le aree che non siano provviste
di allacciamento alla rete idrica, fognaria edtele, salvo I'uso di autospacci autorizzati, avent
impianti autonomi.

B) Spacci di vendita

1. Gli spacci di vendita devono disporre dei segueoali:
a) locale di vendita;
b) locale /i di deposito;
C) servizio igienico con antibagno;
d) locale o armadio per deposito materiali vari;
f) spogliatoio.

2. Tutti i locali, esclusi quelli di cui alla lette d) del precedente comma, devono avere i seguenti

requisiti:

a) ampiezza adeguata, buona aerazione e illumimazio

b) pavimento impermeabile, lavabile e disinfett@pil

c) pareti di colore chiaro lisce, lavabili e digtthbili almeno fino a due metri di altezza;

d) presenza di dispositivi atti ad evitare I'ing@sli roditori e insetti;

e) soffitto liscio e di facile pulizia;

f) pavimenti, pareti e soffitto ben raccordatilteo, con angoli e spigoli arrotondati;

g) porte con superfici lisce e non assorbenti. [@uedie mettono in comunicazione con I'esterno
e quelle di accesso all’anti-W.C. devono essereviste di sistema di chiusura automatica,

h) attrezzature, piani di lavoro e di depositojizgati in materiali lisci, atossici, facilmente-la
vabili e disinfettabili. E vietato I'uso di matdriaromati, galvanizzati o verniciati;

i) impianti idraulici, termoidraulici ed elettricche oltre a rispettare le specifiche norme tecni-
che, siano installati in maniera da non compromettigiene e non ostacolare le operazioni di
pulizia.

3. Il locale di vendita deve possedere banchi pogigione e di vendita con le seguenti caratteristi

che:

a) che consentano il mantenimento dei prodotti iftile temperature sopraindicate;

b) provvisti di appositi piani inclinati in matelgliscio, impermeabile, lavabile e disinfettalgle
con idoneo sistema di raccolta e canalizzaziornl&dela di fusione del ghiaccio;

c) dotati di protezione per la merce esposta, rméglimnstallazione di vetrine di idonea dimen-
sione o barriera (es. corda, balaustra, ecc...)téissaistanza di almeno mt. 1,20 dal piano di
esposizione.

4. | locali di deposito devono possedere:
a) un impianto di refrigerazione e congelazione;
b) i termometri visibili dall'esterno della cella;
c) la parte superiore esterna della cella com@aletamodo da non consentire I'accumulo di pol-
veri 0 materiale estraneo.

5. | servizi igienici e gli spogliatoi devono esselotati di:
a) antibagno dotato di lavabo con acqua calda/fredon comando a pedale, a ginocchio o a fo-
tocellula, erogatore di sapone, asciugamani a perde
b) W.C. dotato di vaso con vaschetta a cacciatajda aerazione mediante finestra di superficie
non inferiore a metri quadrati 0,40 o mediante N&zibne artificiale con impianto che assicu-
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6.

7.

8.

ri almeno 5 ricambi/ora se continua o 10 se terzpata, che garantisca il mantenimento
dell'aspirazione per almeno 7 minuti dopo l'usdtd servizio e che si attivi automaticamente
ad ogni impiego del W:C.;

c) armadietti a doppio comparto, con la parte sopeinclinata e di facile pulizia;

d) apposito armadio ove devono essere riposti, dlapo, i prodotti e l'attrezzatura per le puli-
zie.

| locali per il deposito di materiali vari pos® essere sostituiti da armadi o pensili chiugfj-s
cientemente dimensionati e di facile pulizia.

E consentita negli spacci di vendita I'operagidnscongelamento dei prodotti della pesca a con-
dizione che si attui, nel rispetto dei principiltiiglene, mediante acqua potabile corrente o in ap-
posita sezione della cella frigorifera a tempettomprese tra 0/ +4 C.

Il quantitativo del prodotto scongelato giomahte deve essere programmato in funzione delle
previsioni di vendita. Non possono essere ricortigetadotti gia scongelati.

C) Vendita presso gli stabilimenti di acquacoltura

1.

Presso gli stabilimenti di acquacoltura e cotitela vendita diretta dal produttore al consumato
re di prodotti ittici, senza la preventiva autodazone o certificazione di idoneita igienico-
sanitaria.

. Fatte salve le norme di natura commerciale efgelano la materia, il titolare deve informare |l

Servizio Veterinario della propria U.L.S.S. ogniatpolta una partita di pesci € pronta per la
vendita, allo scopo di consentire I'effettuaziome cbntrolli igienico-sanitari del caso.

Articolo 48 - Norme generali igienico sanitarie péa vendita dei prodotti della pesca

. E proibito detenere per il commercio, porre @émdita, ovvero distribuire sia per il consumo di-

retto che per la preparazione di vivande nei pebbtercizi, prodotti della pesca e dell'acquacol-

tura:

a) in stato di alterazione anche incipiente;

b) pescati morti, uccisi con sostanze chimiche,\@ani vegetali, con materie esplodenti o con
qualunque prodotto o mezzo illegale o nocivo;

c) imbrattati da alghe, terra, sabbia, fango;

d) raccolti in acque inquinate;

e) affetti da patologie trasmissibili all'uomo actenenti sostanze tossiche per 'uomo;

f) i molluschi bivalvi, gli echinidermi, i tunicatd i molluschi gasteropodi marini sprovvisti di
bollo sanitario.

. | prodotti ittici sopra indicati devono esseeg|sestrati e distrutti.
. E proibito inoltre:

a) porre a diretto contatto del suolo i prodoticitprivi di contenitore;

b) lavare/rinfrescare i prodotti della pesca coquacnon potabili;

c) detenere per il commercio, porre in commercdistribuire per il consumo pesci ed altri pro-
dotti della pesca che siano stati raccolti in epoabita o che non abbiano raggiunto le di-
mensioni prescritte dalla legge.

. E consentita I'operazione di scongelamento aelqiti della pesca a condizione che si attui, nel

rispetto dei principi dell'igiene, mediante acqadabile corrente od in apposita sezione della cel-
la frigorifera a temperatura compresa tra 0/+4.C.

. Il quantitativo del prodotto scongelato giornatite deve essere programmato in funzione delle

previsioni di vendita. Non possono essere ricorigetadotti gia scongelati.

. Inoltre e stabilito che:

a) il ghiaccio utilizzato per la conservazione/hiémdia prodotto con acqua potabile e venga
ripristinato con continuita;

b) i residui della toelettatura dei prodotti itt&iano raccolti in recipienti impermeabili e lavigbi
a perfetta tenuta e muniti di coperchio a pedale;

c) la rimozione dei residui di toelettatura deiquwtii ittici sia effettuata almeno giornalmente;

d) i prodotti della pesca siano trasportati, degatised esposti per la vendita in contenitori co-
struiti con idonei materiali impermeabili e facilnte lavabili;

e) i contenitori che non possono essere sottopagiccessive operazioni di pulizia e disinfezio-
ne siano utilizzati una sola volta;
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1.

f) i contenitori, in attesa di essere utilizzatgreo depositati in apposito locale o settore che ga

rantisca un'adeguata protezione da polveri, ingudienti o contaminazioni;

g) l'esposizione e la vendita dei prodotti dell@agaecongelati sia effettuata in appositi banchi

frigoriferi recanti cartelli che indichino, a caexi ben visibili, lo stato di congelamento dei
prodotti;

h) i prodotti della pesca venduti decongelati siasposti su banchi o settori separati e ben di-
stinti, con cartelli recanti, a caratteri ben vikjlta seguente dicitura "SCONGELATO in data
GG/MM/AA - da consumarsi entro 24 ore";

i) per i prodotti ittici da vendersi a taglio, feftatura sia eseguita solo al momento della richie
sta dell'acquirente;

j) l'attrezzatura utilizzata per toelettare ed @il sia mantenuta costantemente pulita.

Articolo 49 - Vendita delle chiocciole bivalvi e gleanfibi

La commercializzazione delle chiocciole bivavdegli anfibi e sottoposta a vigilanza veterina-
ria.
TITOLO NONO
PRODUZIONE E VENDITA DI LATTE E DI PRODOTTI A BASBI LATTE

La produzione e la commercializzazione di lattedorudi latte alimentare trattato, di latte ali-

mentare trattato termicamente, di latte destindta tabbricazione di prodotti a base di latte, sono
disciplinate dalla speciale vigente normativa.

5w N e

Articolo 50 - Prescrizioni relative alle aziendeglaanimali,
all'igiene della mungitura e della raccolta del tie

Il latte crudo alla stalla, venduto direttamerttall’azienda di produzione (vaccheria) al
consumatore finale o destinato alla trasformazipeela vendita di prodotti a base di latte al
consumatore finale deve:

a) provenire da aziende di produzione, debitameauterizzate dalla competente autorita sanita-
ria locale, su parere del competente Servizio dphifimento di Prevenzione dell'Azienda
ULS.S,;

b) provenire da vacche in buono stato di salutereiizione ed appartenenti ad allevamenti uf-
ficialmente indenni da tubercolosi e brucellosi;

C) provenire da una corretta mungitura;

d) essere stato, appena munto, filtrato e consenedtapposito locale di raccolta.

. Se non e sottoposto a lavorazione, entro 2 afa chungitura, il latte deve essere raffreddato ad

una temperatura pari o inferiore a +5° C.

Articolo 51 - Requisiti igienico - sanitari del l&g crudo alla stalla

. Il latte crudo di cui al precedente articolo elg@possedere i requisiti di composizione e igienico

sanitari previsti dal DPR 14.1.1997, n. 54.

. Il latte crudo deve essere controllato a proppese dai titolari dell'azienda di produzione con

cadenza quindicinale.
Nel caso di azienda di produzione ubicata inganal controllo del latte crudo, nelle more
del’emanazione di linee guida regionali, ha pedad almeno mensile.

. L’'azienda di produzione ubicata in malga cogttuwda vacche provenienti da diverse stalle

mantiene la qualifica di conforme (rispetto paraikttte crudo DPR n. 54/97) se tutte le
aziende di partenza hanno la medesima condizione.

Articolo 52 - Igiene del personale

. Le persone addette alla mungitura e alla maagpahe del latte crudo devono:

a) indossare abiti da lavoro idonei e puliti;

b) lavarsi le mani immediatamente prima della mturgie curare la pulizia delle stesse durante
l'operazione;

C) essere esenti da malattie infettive o di qusilsitiro tipo, che possano essere trasmesse con il
latte e devono essere in possesso del librettdatieita sanitaria previsto dalla normativa
vigente.
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Articolo 53 - Prodotti a base di latte - fabbricaxie e vendita dall’azienda di produzione
al consumatore finale - requisiti dei locali — datura

. Le aziende di produzione che intendono procediaefabbricazione di prodotti a base di latte
esclusivamente per la vendita diretta al consuraedioale devono avere:

a) locale di raccolta ed affioramento per le operdaali deposito del latte e di scrematura;

b) locale per la lavorazione del latte;

c) salatoio;

d) locale deposito prodotti a base di latte;

e) locale per la vendita;

f) servizi igienici e spogliatoio.

. Le aziende devono inoltre disporre di:

a) idoneo impianto per la fornitura di acqua pdegbi

b) attrezzature ed utensili da lavoro realizzatiniateriali resistenti alla corrosione e facili da |
vare e disinfettare;

c) dispositivi per la protezione contro l'ingress@nimali, in particolare insetti e roditori.

. Tutti i locali devono possedere:

- il pavimento e le pareti, queste ultime fino a Znrai altezza, lavabili e disinfettabili;
il soffitto facile da pulire;

l'aerazione e l'illuminazione, naturali o artifici@evono essere sufficienti;

idoneo sistema per l'allontanamento e lo scaridie @eque di lavaggio.

. Inoltre:

a) il locale lavorazione latte deve essere dotatonddoneo dispositivo, opportunamente attrez-
zato per la pulizia e la disinfezione delle mamitatdo di acqua potabile e di rubinetto a co-
mando non manuale;

b) il locale per la vendita deve disporre di:
bl. banco/armadio/vetrina per la conservazione&sijpme dei prodotti a temperatura previ-

sta;
b2. attrezzatura e piano di lavoro idonei perglitdporzionatura e l'incarto dei prodotti.

. In caso di trasformazione di modeste quantitkatti presso particolare realta produttive (vedi
malga) e valutate le effettive esigenze igienicheapporto al processo produttivo (formaggi fre-
schi, formaggi con maturazione oltre i 60 giorpi)p essere consentito che i locali di cui alle let-
tere a), b) e c) del precedente comma 1, siandiriarun unico locale di ampiezza adeguata.

. Il prodotto destinato alla vendita diretta degere identificato in modo indelebile secondo le
indicazioni regionali.

Articolo 54 - Latte crudo - vendita diretta dal pdattore al consumatore finale —
requisiti dei locali

. Le aziende agricole (vaccherie) che intendoocgere alla vendita diretta di latte crudo al con-
sumatore finale devono disporre di:

a) un locale per la filtrazione, la refrigerazianka conservazione del latte;

b) un locale per la vendita.

. Tali locali devono possedere:

a) il pavimento e le pareti lavabili e disinfetiabino a 2 metri di altezza;

b) il soffitto di facile pulizia;

c) llluminazione e l'aerazione, naturali o adidili, devono essere sufficienti;
d) idoneo sistema per l'allontanamento e lo scalédle acque di lavaggio.

. Inoltre é stabilito che:

a) tutte le superfici destinate ad entrare in dtmizon il latte siano costruite in materiale idone

b) per la conservazione del latte crudo si utilibzesclusivamente cisterne chiuse, refrigerate e
dotate di agitatore;

c) per la pulizia delle mani degli operatori e delttrezzature siano disponibili adeguati disposi-
tivi;

d) siano adottati sistemi di protezione contragtesso di animali, in particolare insetti e roditor

e) vi sia disponibilita di acqua potabile.
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. Il latte crudo deve essere posto in venditadonei recipienti ed i locali e le attrezzature |ger
conservazione e la vendita del latte devono essatantemente mantenuti in condizioni di puli-
zia.

. Il latte crudo posto in vendita deve possedeeguisiti di composizione ed igienico-sanitaripre
visti dall’allegato “A” - Capo IV del DPR 14 genmai997, n. 54.

. Nel locale di vendita devono essere apposteltiaridicanti agli acquirenti I'obbligo di conserv
re il latte in frigorifero e di consumarlo entro @rke previa bollitura.

Articolo 55 - Latte bufalino - ovino - caprino

. Le disposizioni sopra riportate, per quanto catilydi, valgono anche per la produzione e la
vendita diretta di latte crudo e di prodotti a bdskatte bufalino, ovino e caprino.

Articolo 56 - Autorizzazioni

. La produzione per la vendita diretta al consneati latte crudo e di prodotti a base di latte
soggetta al rilascio da parte dell'Autorita Samtéocale, su parere del competente Servizio del
Dipartimento di Prevenzione dell’'U.L.S.S., di apf@autorizzazione sanitaria.

Articolo 57 - Controlli ufficiali

. Nelle aziende di produzione che producono e meaesclusivamente al consumatore finale latte
crudo e prodotti a base di latte, il competentevi@er del Dipartimento di Prevenzione
dell'Azienda U.L.S.S. deve:
a) verificare con frequenza quadrimestrale:

- i requisiti igienico-sanitari e strutturali delaccherie, dei locali e delle attrezzature;

- lidoneita del personale, la sanita degli aniredligienicita delle operazioni di mungitura;
b) verificare almeno con frequenza annuale i retjiggenici e sanitari del latte crudo;
c) vigilare sulle attivita di trasformazione e d@indita del latte.

TITOLO DECIMO
GELATI
Articolo 58 - Autorizzazione sanitaria per la prodione artigianale di gelati

. L'attivita di produzione, effettuata in labonmatannessi ad esercizi che provvedono esclusiva-
mente alla vendita diretta al consumatore, € staged Autorizzazione Sanitaria ai sensi
dell’'articolo 2 della legge n. 283/1962.

. Qualora al laboratorio di produzione sia annesszhe uno spaccio vendita, quest'ultimo dovra
essere in possesso dei requisiti previsti dattaldi 30 del presente regolamento.

Articolo 59 - Modalita di produzione

. La preparazione, la conservazione a bassa tatuperla porzionatura e la distribuzione al pub-
blico dei gelati devono avvenire con mezzi e mddaditi ad evitare qualsiasi contaminazione o
insudiciamento.

. La panna, eventualmente impiegata nelle lavonazdeve essere sottoposta almeno ad un pro-
cesso di pastorizzazione.

. E vietata la produzione di gelati con l'impietjaniscele non preventivamente sottoposte a trat-
tamento termico di risanamento, quale la pastaziop& o I'ebollizione, tranne per quelli che
vengono preparati con prodotti sterili mediantedi aggiunta di acqua potabile o di latte pasto-
rizzato o sterilizzato.
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Articolo 60 - Pulizia degli utensili ed attrezzateidi produzione

1. Le attrezzature, le macchine e gli utensili iugat la preparazione, la miscelazione ed il confe-
zionamento dei gelati devono essere in materiaigriante pulibile e disinfettabile e costruite in
modo da essere facilmente smontabili.

2. Le attrezzature e le macchine devono essempsste ad accurata pulizia, quotidianamente, alla
fine di ogni ciclo di lavorazione e comunque pridi@gni impiego.

3. Il lavaggio delle stesse deve essere effettnatoidonei preparati detergenti e disinfettanti e
sciacquate con acqua potabile.

4. L'eventuale asciugatura delle attrezzature & depsili dovra avvenire con materiale a perdere.

5. Gli utensili vanno conservati in idonei armaaliriparo dalla polvere e da ogni altra forma di
insudiciamento.

Articolo 61 - Installazione di macchinari per la pparazione estemporanea di gelati in esercizi
pubblici - Requisiti

1. Linstallazione di macchine, per la preparaziesgeemporanea di gelati, in esercizi pubblici deve
essere preventivamente autorizzata.

2. Tale autorizzazione viene rilasciata a condizione l'interessato dimostri di:

a) possedere idoneo e separato locale per la caagame delle materie prime e delle miscele
impiegate nelle lavorazioni;

b) disporre di idonei sistemi per i quotidiani teahenti di pulizia e di disinfezione delle
macchine e degli utensili;

c) disporre di idonea superficie, non espostanatiiazione e protetta da qualsiasi causa di in-
sudiciamento, per la collocazione delle macchine;

d) aver provveduto a proteggere l'ugello termirddlle macchine di produzione/distribuzione
di gelato con un idoneo cappuccio, da rimuovere abimomento dell'erogazione e da sot-
toporre quotidianamente a lavaggio e disinfezione.

e) captare l'acqua potabile, con un idoneo collegao dall'impianto dell'esercizio.

Articolo 62 - Vendita di gelati in confezioni origali

1. |1 gelati, in confezioni originali chiuse, deblmoessere tenuti a temperatura di conservazione
indicata dal produttore.

Articolo 63 - Vendita di gelati allo stato sfuso

1. Il gelato, da vendersi allo stato sfuso in razda porzionare di volta in volta, deve essere:

a) contenuto in recipienti riservati esclusivamemtale uso e protetto da possibili insudiciamen-
ti da vetrine di adeguata altezza;

b) tenuto ad una temperatura massima di -7.C.

c) distribuito al pubblico in cialde, o in contesrita perdere, conservati, fino al momento dell'u-
tilizzo, in recipienti chiusi al riparo dalla polee e da ogni altra possibile fonte di
contaminazione o insudiciamento;

d) somministrato all'utente proteggendo la cialda ana salvietta 0 con un apposito utensile.
Sul banco deve essere inserita una vaschetta, teriala idoneo, munita di dispositivo per il
ricambio continuo dell'acqua dove riporre le paletbsatrici per la porzionatura, o in alterna-
tiva, le vaschette contenenti i vari tipi di gelgtossono essere munite ognuna di spatola a
secco.

Articolo 64 - Residui scongelati

1. | residui scongelati che si trovano sul fonddladgelatiera o dei recipienti per la conservazio-
ne/vendita dei gelati, non possono essere mesatliatmiscele da congelare, né utilizzati in al-
cun modo e pertanto devono essere eliminati conteriale di rifiuto.
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Articolo 65 - Modalita per il trasporto dei gelati

. Il rifornimento dei gelati, dai laboratori diquuzione e dai depositi all'ingrosso, alle riveadit
deve essere effettuato con I'impiego di veicoligsmici e refrigeranti che siano in grado di assi-
curare la conservazione del prodotto alla tempeagitevista dalle norme vigenti.

. Durante le fasi di carico, trasporto e scarieeaho essere utilizzati idonei contenitori che gara
tiscano al gelato un’adeguata protezione da ogrsacdi contaminazione o insudiciamento.

Articolo 66 - Vendita di gelati su aree pubbliche

. La vendita dei gelati su aree pubbliche é cditsesolamente a condizione che gli stessi siano
prodotti in laboratori regolarmente autorizzati.

. | veicoli utilizzati per la vendita dei gelatexlono essere stati preventivamente autorizzatea ta

impiego, con l'osservanza delle seguenti prescrizio

a) devono garantire la conservazione del prodattore temperatura massima di -7°C;

b) avere il cassone, in cui sono sistemati i catdardel gelato, con le pareti lisce, faciimente
lavabili e disinfettabili;

c) essere forniti di un banco di vendita dotatamliano costituito di materiale unito, inalterabile
impermeabile e facilmente lavabile e disinfettgbile

d) essere tenuti sempre in buono stato di puliaialéinterno che all'esterno ed essere sottoposti
a regolare disinfezione;

e) in ogni contenitore di gelato vi deve esserepalatta per la sua distribuzione;

f) avere una disponibilita di acqua potabile eccantenitore per la raccolta dell'acqua usata.

. L’autorizzazione igienico sanitaria per la véadii gelati su aree pubbliche mantiene la propria
validita fino al permanere dei requisiti igienicangtari del mezzo.

TITOLO UNDICESIMO
PANE, PASTA E FARINE
Articolo 67 - Conservazione, esposizione e vendegbpane

. Il pane deve essere conservato al riparo dalleepe, in appositi scaffali, scansie o vetrine,
mantenuti in perfetto stato di pulizia e dotatitaiti scomparti o recipienti quanti sono i tipi di
pane posti in vendita.

. Quando il pane é venduto promiscuamente congeltieri alimentari, gli scaffali, le scansie e le
vetrine, usate per il pane, non devono esseretadibialtri usi.

. Il pane deve essere pesato, avvolto in adattmuoro e venduto in apposito banco, oppure su
apposita distinta area del banco di vendita conconealtri generi alimentari.

Nei locali di vendita € opportuno esporre, in maikibile, dei cartelli con l'indicazione, per il
pubblico, del divieto di toccare il pane.

. E altresi vietato attendere promiscuamentealiamanipolazione del pane che al maneggio del
denaro, a meno che non vengano impiegate idonezzdture atte ad evitare il diretto contatto
delle mani con gli stessi.

. Negli ospedali, case di riposo, case di curbettiwita ed istituzioni similari, le singole foreno
porzioni di pane devono essere contenute in idonasucro protettivo ed il personale dovra uti-
lizzare idonee attrezzature, atte ad evitare itattm diretto delle mani con il pane.

Articolo 68 - Contenitori per il trasporto del pane

. Il trasporto del pane dal luogo di produzionesércizio di vendita, ai pubblici esercizi o alle
comunita deve essere effettuato in recipienti éidésclusivamente a tale scopo, lavabili e muniti
di copertura con chiusura, in modo che il pandtriauiriparo dalla polvere e da ogni altra causa
di contaminazione o insudiciamento.

. Nelle varie fasi della commercializzazione i omtori non devono essere accatastati, devono
essere tenuti sollevati da terra e protetti da tesadirfonti di insudiciamento o contaminazione.
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. Gli automezzi adibiti al trasporto del pane devessere perfettamente puliti, muniti di cassone
a chiusura e rispondere ai requisiti di cui altatb 42 del presente regolamento.

Articolo 69 - Conservazione degli impasti

. E vietato conservare l'impasto, per i prodottpahificazione, in recipienti ed in locali non ri-
spondenti ai requisiti igienici e di corretta texandi lavorazione.

. Il prodotto finito va tenuto nei locali di prozione e di stoccaggio in idonei contenitori solkeva
da terra fino al momento dell'asporto.

Articolo 70 - Pane grattugiato

. E vietata la vendita di pane grattugiato sfuse eonfezioni devono recare le diciture previste
dalla vigente normativa.

. Non e consentito l'uso, per la preparaziongdek grattugiato, di pane contenenti olii e grassi
di pane ammuffito od irrancidito.

Articolo 71 - Deposito farine

. I'locali adibiti a deposito farine devono essszeati ed asciutti.

. | sacchi di farina non devono essere a diradtdatto con il pavimento e le pareti, ma posti su
apposite pedane, sollevate di almeno 20 centirdattierra e comunque essere tenuti in condi-
zioni tali da garantire la loro corretta conseroagi.

Articolo 72 - Oggetti vietati

. Nei panifici e vietato detenere ed impiegare,ipedere le forme di pane, materiali non idonei e
comunque di forma e dimensioni tali da poter esaecedentalmente smarriti nell'impasto.

TITOLO DODICESIMO
MANIFESTAZIONI POPOLARI
Articolo 73 - Autorizzazione

. La preparazione e somministrazione di alimertteeande nell'ambito di pubbliche manifesta-
zioni, deve essere preventivamente autorizzatarei slell'articolo 2 della Legge n. 283/62, nel
rispetto dei requisiti e delle prescrizioni indiaa¢l successivo articolo 75 distintamente per-tipo
logia di attivita svolta.

. La richiesta di Autorizzazione Sanitaria dovesere presentata al Comune, con un congruo
anticipo e comunque almeno 20 giorni prima de#limidell'attivita, con le modalita e le
procedure previste dall'articolo 6 del presenteleagento

. Qualora, periodicamente, nello stesso sito sdippongano identiche strutture e menu per la
somministrazione di alimenti e bevande nell'ambiideste o sagre, I'autorizzazione sanitaria
puo essere rilasciata, nelle occasioni succes$li@epama e per un periodo di due anni dalla

conclusione della stessa, su presentazione dellmanida corredata unicamente di

un’autocertificazione da parte degli organizzatmila quale attestano sia di utilizzare lo stesso
menu, che di aver installato le attrezzature cameccasione del rilascio della prima autorizza-
zione e nel rispetto delle prescrizioni in essaeoute.

Articolo 74 - Requisiti del personale

. Per il personale saltuariamente impiegato dagjanizzatori di manifestazioni popolari (sagre,
fiere e manifestazioni a carattere religioso, biened politico) alla produzione, preparazione,
manipolazione, somministrazione e vendita di s@&aalimentari, ai sensi dell’articolo 92,
comma 14, della legge 23 dicembre 2000, n. 388enobbligatorio munirsi di libretto sanitario
di cui all'articolo 14 della legge 30 aprile 1962,283, e successive modificazioni, e agli articoli
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37, 39, 40 e 41 del regolamento approvato con ttedetd Presidente della Repubblica 26 marzo
1980, n. 327.

Articolo 75 - Somministrazione di alimenti e bevaad

1. La somministrazione di alimenti e bevande e ags@& condizione che siano osservate le se-
guenti prescrizioni:

Tipologia A

Comprende la quasi totalita degli alimenti che wertradizionalmente preparati 0 sommini-
strati negli stand gastronomici allestiti in occexs delle sagre.

Esempi frittelle, crostoli, carni cotte alla brace, pias spiedo gartendo dalla materia prima
acquistata pronta per la cottura: es. costine, hoée, salsicce, wirstel, polli anche interi, ece.
contorni vari acquistati pronti da consumarsi tahlgo dopo riscaldamento o completamento di
cottura tagioli in salsa, patate fritte, crauti, polentag@), frittura di pescegolo cottura di materia
prima acquistata gia prondaprimi piatti (pastasciutta, risotti, tortellini, eccconditi con sughi e-
stemporaneigreparati al momenfoo con sughi acquistati gia pronti per I'utilizzaltri alimenti
acquistati gia pronti da riscaldare @frzionare (trippa, baccala, nervetti, exc.

a) le zone dello stand adibite alla somministragiervendita degli alimenti e bevande dovranno
possedere tutti i requisiti per la "Tipologia B";

b) la preparazione degli alimenti, ad esclusionédmttura alla brace, dovra essere effettuata
all'interno di una struttura sufficientemente ampia@onvenientemente aerata naturalmente,
delimitata su tutti i quattro lati e accessibiléasoente agli addetti ai lavori.

Tale struttura dovra comunque essere collocatahantla fonti di inquinamento ambientale (

traffico veicolare, strade sterrate, concimaie, ¢ctale struttura dovra essere inoltre provvi-

sta di:

- pavimentazione realizzata con materiale unitopgatto, pulibile e comunque tale da evi-
tare il sollevamento di polveri, la stessa dovisees dotata di idonei accorgimenti per evi-
tare la penetrazione e/o ristagno di eventuali @acgateoriche. Il pavimento di tale struttu-
ra potra essere considerato idoneo qualora retdizza tavolato ben connesso, cemento,
asfalto o altro materiale avente analoghe caratighe. Al fine di evitare gli inconvenienti
derivanti dalla penetrazione e/o ristagno sul pavitn di acque meteoriche, € necessario
che la copertura sia dotata di idonei accorgimeettila captazione e l'allontanamento delle
acque meteoriche o che la pavimentazione vengatétispetto al piano di campagna;

- idoneo isolamento dall'esterno mediante paretp@ertura. Tale isolamento potra essere
realizzato anche con teli tenda impermeabili, péirsempre conformi ai requisiti di sicu-
rezza. Per la cottura dei cibi all'interno di dettaittura € necessario prevedere una corretta
espulsione dei fumi e vapori;

- piani di lavoro rivestiti con materiale imperméablavabile e disinfettabile. Dovranno es-
sere previsti in numero sufficiente rispetto abbegenze delle preparazioni effettuate. Per il
resto vedasi lettera d) della "Tipologia B"

- un lavello fornito di acqua potabile: Vedasiée#t b) e c) della "Tipologia B"

- idonee attrezzature per la cottura ed il risaalelato degli alimenti. Tali attrezzature, come
pure tutti i contenitori e gli utensili utilizzatijovranno essere costruiti con materiale ido-
neo al contatto con gli alimenti;

- frigoriferi idonei per la conservazione deglinaéinti deperibili. Vedasi lettera f) della
"Tipologia B";

c) la sola cottura delle carni alla brace potr&essgffettuata al di fuori del vano di cui allapre
cedente lettera b), la stessa dovra comunque esBetiiata in uno spazio attiguo, idonea-
mente pavimentato, attrezzato, coperto ed acckssilsoli addetti. Vedasi precedente lettera
b), allinea 1 e 3;

d) il personale addetto alla preparazione degtnatfiti dovra essere munito di sopravvesti di co-
lore chiaro e di idoneo copricapo atto a conteterapigliatura. Dovra inoltre curare scrupo-
losamente la pulizia della propria persona e itig@are quella delle mani, eseguire il pro-
prio lavoro in modo igienicamente;

e) dovra essere previsto almeno n. 1 idoneo WQvagedel personale, opportunamente segna-
lato. Questo dovra risultare facilmente accessibilpersonale addetto e provvisto di pavi-
mento e pareti rivestiti con materiale lavabileisrdettabile, di vaso a caduta d'acqua e di la-
vabo;

31



f) le derrate di scorta dovranno essere consemat®neo locale/struttura/automezzo. E oppor-
tuno che questo venga previsto nelle vicinanzeadmlha di preparazione e che abbia caratte-
ristiche tali da assicurare la corretta conservezitelle derrate ivi stivate;

Tipologia B

Bevande ed alimenti che comportano operazioniejgmazione non complesse e/o che per la lo-
ro natura presentano rischi trascurabili per laniasione delle malattie di origine alimentare.
Esempi bevande in genere , panini farciti, pop cornsbhette, zucchero filato, caldarroste, me-
loni, angurie, piatti freddi e/o bocconcini a basealumi e formaggi, alimenti acquistati preconfe-

zionati da somministrarsi tal quali e/o previa ponatura.

a) la zona di mescita, preparazione e vendita dessare ben delineata, accessibile solo agli ad-
detti ai lavori e con pavimentazione realizzatan@teriale unito e compatto, in modo da evi-
tare il sollevamento di polveri. Le aree di pregayae degli alimenti dovranno essere ubicate
in zona appartata e protetta rispetto al frontewsistaziona la clientela. La pavimentazione é
da considerarsi idonea anche se realizzata coloageamento o materiale similare;

b) gli stand dovranno essere dotati di presa dagupiabile accessoriata con sapone liquido ed
asciugamani non riutilizzabili. Nel caso in cui gland vengano approntati in aree non servite
o difficilmente allacciabili al pubblico acquedatt® sufficiente che I'approvvigionamento di
acqua potabile venga assicurato tramite appositecdtori muniti di rubinetto;

c) gli scarichi liquidi dovranno essere idoneameatetati e smaltiti;

d) le superfici di lavoro dei banchi di preparadpesposizione e vendita dovranno essere rive-
stite con materiale facilmente lavabile e disireite in funzione dell’attivita svolta; tali ban-
chi dovranno anche essere muniti di accorgimetitiagproteggere gli alimenti da eventuali
contaminazioni;

e) i rifiuti solidi dovranno essere raccolti in itk contenitori collocati in prossimita degli stand
e prontamente allontanati. Al termine di ogni gaie le aree utilizzate dovranno essere
comunque sottoposte ad idonee operazioni di pulizia

f) gli alimenti deperibili dovranno essere conséruaappositi frigoriferi muniti di termometro
ed in grado di assicurare il mantenimento delleetter temperature di conservazione. Le der-
rate conservate sfuse dovranno essere protettent@cinazioni accidentali mediante utilizzo
di adeguati contenitori chiusi o incarti per alirtig¢film plastici, carta stagnola, ecc.);

g) le stoviglie impiegate dovranno essere del gmerdere (monouso) e nel caso di impiego di
stoviglie riutilizzabili dovranno essere previsttrezzature per il lavaggio meccanico (lava-
stoviglie). Le stoviglie, come tutti gli altri uteihi e contenitori in uso dovranno essere del tipo

‘PER ALIMENTI",

Articolo 76- Altre prescrizioni igienico sanitarie

. Deve essere prevista ed opportunamente incitatabblico la presenza di servizi igienici, di cui
n. 1 per disabili e n. 1 ogni cinquecento persangazione, rispondenti alle esigenze igienico-
sanitarie ad uso del pubblico e collocati in unazsp idoneo. | reflui devono essere inviati per
mezzo di condutture chiuse ad idonei corpi recettor

. E vietata la somministrazione di alimenti pregisin abitazioni private.

. Tutte le sostanze alimentari, sia materie prsreesemilavorati che i prodotti finiti, dovranng-e
sere fornite da ditte autorizzate. | documentitsané fiscali di accompagnamento, dovranno es-
sere tenuti a disposizione del personale di vigéan

. Tutti gli alimenti preparati per la somministi@ze devono essere consumati entro 24 ore

Nei pressi dei tavoli per la preparazione, maagione, somministrazione e vendita di alimenti

e di bevande, deve essere garantita la presenzadifficiente numero di idonei contenitori per

la raccolta dei rifiuti. Deve inoltre essere gartananche la presenza di un sufficiente numero di
contenitori raccogli rifiuti su tutta l'area inteeata alla manifestazione.
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TITOLO TREDICESIMO

SANZIONI
Articolo 77 - Violazioni a disposizioni del regolanto

1. Le violazioni alle prescrizioni del presente Blagnento, salvo che il fatto non costituisce reato
violazione disciplinata da altre leggi e regolamgenerali, sono punite con la sanzione ammini-
strativa pecuniaria prevista dall’articolo 344, com2, del R.D. 27.7.1934, n. 1265 e con le mo-
dalita di cui alla legge 24.11.1981, n. 689.

2. Ai sensi dell’art. 16 della legge 24.11.1981689 € ammesso il pagamento di una somma in mi-
sura ridotta pari alla terza parte del massimaadshzione prevista per la violazione commessa,
oltre alle spese del procedimento, entro il terntingessanta giorni dalla contestazione immedia-
ta o0, se quella non vi e stata, dalla notificazidegli estremi della violazione.

3. Il pagamento diretto a titolo di estinzione tlédcito non esonera il responsabile dalla elimina
zione delle cause che la motivano.

Articolo 78 - Inottemperanza a provvedimenti pregtyvi

1. L'inottemperanza:

- alle ordinanze emesse dal Dirigente di Settotea®une per 'osservanza delle disposizioni
contenute nel presente regolamento ed in altre ealinegge € punita con la sanzione ammi-
nistrativa prevista al precedente articolo 77, cemm

- alle ordinanze contingibili ed urgenti emesse siatlaco per la tutela della salute pubblica
previste dalla normativa vigente, costituisce amntenzione all’art. 650 del codice penale;

2. Nel caso di mancato adempimento di ordinanzéragihili ed urgenti, emesse dal Sindaco qua-
le Autorita Sanitaria Locale, il comune puo proveeld'ufficio a spese degli interessati.

APPROVAZIONE E PUBBLICAZIONE

con deliberazione consiliare n. 120 del 22/10/2003

PUBBLICATO all’Albo Pretorio dal 30/10/2003 al 14/11/2003, senza opposizioni.
RIPUBBLICATO allAlbo Pretorio dal 24/11/2003 al 09/12/2003
IN VIGORE dal 10/12/2003.
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