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Art 1
{(Opgtto della vigilanza)

I Serviz o Unitd Operative del Dipartimento di Prevenzione ¢ Veterinarie, per quanto di
competenza, esercilmo, 8 finl igienico-saniteri, la vigilens ed il controlle mila
produzione ¢ commercio di qualsiasi sostanza destinats all’limentarions o commque
impicgats per la preperazions di prodofti alimentari in qualsiesi luogoe di producione,
prepurazione, confezionamento, deposito, vendite, disribuzione ¢ consumo, sulle materis
prime, semilavorati e prodotti finiti, recipienti, confenitori, imballagei destinati & venire
u contailo con gli alimenti, ;i loculi, impienti, maceliner, wtewil, materiale @ somtens
presenti net locali comunque dewtinati afla aitivita, su mezzd di trasporto ¢ sul personale.

Cualora vengano riscontrate deficienss, imegolaritd, mcomvenionti, il Sindaco, su
proposty delle 200, del Dip. di Prevenzione, ne ording |'chimmeazione wi proprietar,

condutior: «/o dircttor, Hissendo un terunne per [ esecuzions di quanto prescritio

Art 2
(Provvediments dell’ mgorita sanitaria)

Qualora vengano rikcontrate deficienze, inconvenienti o irregolaritd a carico dei locali e

delle iirezzature e nella conduzione degli stessi, le Unith Operutive del Dipartimento di

Prevenzione ¢fo Veterinaria, per quanto di rigpettiva compelenza, possono proporre al

Sindaco, con motivito rapporta:

- |'climinazione degli inconvenienti, fissando un congruo termine di tempo per
adempiers;

b- la sospensione dell’attivith dell’esereizo, indicando il periodo di acspensione;

¢~ la revoca dell’ mtorizzarione sanitnria

. Nella motivazione devono essers chivremente indicalf | motivi, di fatte o di dintto, che

supportanc il provvedimento du sdotiare da parte del Sindaco.
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3. [ provvedimenti di cul sopre sono adotisii indipenderemente e senze progiudizio

dell"whione pensle o della sanzicne peoumien A mmministrativa previgte per il Feto

Hocerta

. Il Sindaco, fatte salve le sunzion previste dalle legg vigenti, m proposta delle Unita

Operalive compelenll, adofls | provvediment di cui all’ert 15 della L. 2B3/62 &d
mll"mrt 22 del DPR 327/80.

Art 3
(Irregolaritd delle merci)

Le Unitd Cperativa di [grene Pubblica of/e Veteringnia

quando ubbizno fondato motive di sospettare che la merce nen comsponda alle
prescrizioni di legge ¢ ritengeno inepportmo lascierle in libera disponibilits sl
detentore, la pongone solfo sequestro od cscguono campiomamenio da sottoporre ad
gnalini nel casi rleml recekeart;

quendn accerune che la meree posss determinere grave ed imminente pericolo per la
selute  pubblica. o abbia  caralferistiche organolettiche alterwe  propongeno
ll” Aulorita’ competente la immediate districione della merce sequestrata dopo ehe,
deliy sessn merce, s sato effetiuato prelevamento det cuupioni da sottoporrs ad
anulisl al sclo fne di evidenzare svenmali fa o situeson perseguibili penalmente,
aalve diverse disposizioni legialative o rogolumentari che prevedimo la distruzione
diretty dellu meres;

quanto wecerting che um prodotto, sncors non inMnesso in comtiercio, & irregolers «
legalment: non commmwrciabile per difetti di conferionsmento o altri motivi che pe
compromeftanc il giudizio fecnico di idoneith al consumo, possono proporre
ull"Autority’ competente che il prodotto vengs regolarizato ¢ quindi, previe
controllo, ummegso ul normuls consumo.

Le merci detenute nei pegozi o conservate o depositate 1o locall in comunicazions con i
negozt i vendita o esposte in arce sperte ol pubblico sono. sempre e comumgue
considerale in vendite, & meno che indicazioni inoppugnabili non ne dimostrino la
diversy deshinazione.
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Art 4
(Sequestro di merei, streczaiers ¢ locali)

Oltre che per le mero, il sequestro pud 2asers digposto anche per locali, arredi, atirezz
e macchinar: utilizzati nella lavorazions, produsions ¢ vendita di alimsnti ¢ bevande,
qualore la lorp libera disponibilitd ruppresents pericolo per la sulute pubblica

1 sequestro deve esserc effettusto secondo le wodalita previste dall’aert 20 DPR 327/80
e con le modalitd previste dal capo U DPR S57L/B2, ¢ successive modifiche eod
infegrasioni,

Art 5
(Gostanze alimentar deperibili in deposite, in stato di alleraaone)

e sostmee alimentan depeniah, che @1 rovine o state di allerwaone, non possono

=axere teonde in deposito, Tultavie, qualors sia dimostrabile 'impegno del fornitors al
loro mtire, ovvero "sssolvimento degh obblight previst da disposiziond speciali in
materie, tuli sontnze debbono esscre lemde in Joculi, o paru di loculi. seperati da quelli
di conservezione delle sortanze alimentsr destinate alla vendita o somministracione

Le suddette sostanze debbono ewsere comtraddintinte da cartelli indicanti la destinazions
il ritiro parte del fornitors ovvero lu destinezione wlle distruziose.

Art 5/bis

(Conservazions dei produtti alimentari deteriorabili in regime di tsmperaturs controllata)

Per la conservarione, nei laboraton & negli evercizi di sommministrazione disciplinati dalla
legge, dei prodotti indicati come deteriorabili ai sensi dell’art 4 del decreto legislative 3
nearze 1993 n 123 gi applicano i eritert 2d | valon di temperatura indicsti dalls
normative vigente, termo restando che s temperaturs di convervazions non deve
comunygue superwre quells di cul wll’srt 31, comma 6 del D.P.R 327/80.
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(Mezz di lotty contro snimeli od inketti nocivi)

Nei loculi che sopo wiilizzati per la produzione, preparuzions, deposito, coummercio e
somministrazione di sostanze alimentan ¢ bevande, devono essere attuati efficact mezzi
di lotts ¢ di precauzione contro gli insetti, | roditori ed altn animali nocivi,

Tali meszi non debbone costitire pericelo di dammo, snche idirstto, per "vome, & canss
di conteminazions delle sostanze alimentar,

Art 7
{Pervonule addetto ulla prodicaone, mumpolasone, sommumstras oo

e vendits di roslunze alimentsr ofo bevende)

. | p:.-r;;uunl:c uddette  ulla prodwdens, preperezone, manipolazione, trasporio,

sommunistrazions © vendita di sostanee alimentan o bevande, 1v1 congreso | conduttore
dell"=sercizio, | suoi familian ¢ chienque altro presti attivitd, aoche a ttole gramito,
nell "vacrciao, destinalo, anche lemporuneamenls od occasionalments, @ venire A contatto,
diretto o mdiretto. con le sosimee alimentsr ¢ le bevande. deve cesere mumito di libretto
di 1doneitd suniturie previsto dudl art 14 della legge 283762 ¢ successive modifiche.

Al senei dell’srticole 34 del DPR 3271980, snche il personule che effetiun il
rifurnimento dei distributori stomatici di alimenti # bevende o che venes commmaue a
contatio con le sodtenze alimentan posie in distmbwaone, anche se 0 confezioni chinse,
deve cesere in possesso di libretto di idoneita senitaria

Art 8
(Libretto idoneitd sanitaria, rilascio = rionovo)

. O libretto di 1dopeitd senitena di cut all’art. 14 della legee 283/62 viene rilasciato o

rinnovato dalle UTL.OQ. di Igisne Pubblica della USL del Comime di residenza del
richicdents

. In caso di levorstors che proviene da altro Comume, m sgplica la procedura di oul

all"articolo 37, 3° commuu, del DR 32771980

. Gli eventuali sccertamenti ¢ musure prohilattiche per ltto il personals addetto alla

produzicns, menipolazione, confizivnamento, somministrazione ¢ vendila e trasporto
degli alimenti e bevande, devono avere lo scopo di prevenire ¢ controllare la ditfusione
delle malutic rammissibili atfruverso  gli alimenti in rapporo  alle  situarion
epidemiologiche regionuli e locali.
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. 11 libretto deve essere conservato preano il poste di levoro o di wtilizzo.

5. O titalare o conduttars dell’esercizio deve provvedere alla cuslodia del libretto.

6. Cili ewercenti il commercio su aree pubbliche ¢ gl addsth al rasporto, temiti & dotarai di
libretto di idopeitd ssniteria devono conservars, & seconda dell'sthivitd esercitsts, il
libretio medesimo o=l luogo 10 cui effetnans la vendits, o sl mezzo di trasporto,

7. 11 libretto deve, commque, essere exibito ad ogni richiesta delle autoritd preposte alla
v lanza

B O libretto ha validits di un mmo dalls data de rilascio, che permune anche in caso di
raxferimento del titelee da wn Comme ad albo. Deve esserc rinnoveto, & curn del
titolare, prima della scadenza ennuele.

9. La richiestu di nmovo deve ewsers presentata wlmeno trenta gorni prima dellu data di
scadenza

10, Lu mencenza di librelto di idopeild semitenie i regolure corso di validita, conmporta la

asiensione dal lavors.

-

L. Chi prestu la propria opers presgo pin ingrese o sedi distaccate Ji impresu deve eagere
i posszsao di fotocopia wutenticats del libretto di idoneitd ssniturin du congervare sul
posto o s luogn di luvoro diversi da quelle presso cul = conservalo il libretto
originale.
12 L'U.O. di [giene Pubblica compztents pud disporre, in ogni momento, aecertement sullostato
sunilurio del personsle di cui all’art 7 od wdotture o properrs all” Autonts” Senttera |
provvedimenti necessari @l fOne della wdels della salute pubblica

Art 9
{Segnalarione di casi rospedti di malattie contugiose o infottive)

l. 1 titolari e/o conduttori di esercizio, laboratorio, ecc, hanno |'obblige di segnalers
iumedialimente ai conpetenti Servia dell"USL, ove ha sede "ativitd, | cusi sogpetti di
malaitie infettive efo contagiose del personale dipendente o di chi vi lavors & qualsiasi
titole, per I"adozions di eventuali provvedimenti, ivi compresn | eventuale sospensions
dell"attivita” lavorative Hamo, altresi, "obblige di richicders al personale, assentatost
per malattiu per oltre cinque glomi, una certiticadone medica dulla quale nsulti che non
enistono pericoli di contagio, dipendenti dalla malattiz
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Art 10

(Igiene « abbiglismenio del personale addetto alla msnipolazione ¢ somministrazione di sostenzs

alimentart )
Il personale addetto alla produzons, preparazions, mampolazions, confezionamento,
sormminstrazione, vendita ¢ trasporto di sostanze alimentan - 1vi compresi il conduttore
dell’exerciao o 1 suor familian che presting aftivitd, enche a bilolo gratuito, nell’ssercizo
sleaso destinato, snche temporanesmente od occarionalmente, & venire in contatic, diretio
o indiretto, con l¢ sostenze alimenteri, deve indoagare tuie o sopravvesti di colore chisro,
nonché idooei copricapo che contengano la capigliatura
Le b=, le gucche, le sopravesti ed © copricapo devono csgers temiti puliti. Inoltre, i
peraonale deve curere la puliza delle propria persona ¢d eseguire il proprio lavoro in
modo 1genicaments corTetto.
" Aulorita senitane propoene adozione di perticolsn misure per detenninate luvoraziond

od in caxi specifict.

Art. LT
{Auorizarione sanilri)

. Tath gh erercizi di produzione, preperazions e conmfezionamento, comgeesl | piccoli

laboratort wmessi agli ewercizi di vendila e somministrazione di alimenti ¢ bevends, i
depouiti all”ingrosso di sostanze alimenter gl sserein di somministrazions di alimenti &
bevande, devono essere mitorizzati af sensi dell’art 2 della L. 2B3/1262 olre all'art 231
del T.U. LL.35. per i bar, ristoranti ¢ attivita' ricettive, i sensi dell’srt 29 del RD.
3298/28 per gli eeercizi di vendita di carni, ai sensi dell’art 2 LR 5B/92 per gli eserciz
di vendita di prodotti ittici,

1. L'autorizzazions sanitaria deve indicurs chigramente il tipe di attivita esercitabile.
3. Gl esercizi che tendono effetiuare esclusivamente la vendita di alimenti ¢ bevande

devono ottenere |"sutorizzazions che rilascia il Sindaco, acquisito il perere sull"idopeit
igienico-saniteria dei locali da purte dei Servizi ¢ UULOO, di lgisne Pubblica »o
Weterinaria della USL

. L'idonesta dei locali deatinati wl consumo di pasti in comumnitd struthure aziendali e simili

&, parimenti, atiestata dai Servizi o UTL.OO. di [eiens Pubblica e/o Veterinaria della USL

. Per i distnbulori sulomatici ¢ semimtomutici di sostanze alimenteri ¢ bevende si applica

lu normtiva di cui al DPR 327780



6. L'esercizio di attivita di preperazione, sommnistrazione di alimenti ¢ bevende ¢ vendita
di carni e prodotti ittici mu eree pubbliche, ¢ subordinato all"mtorizsisione genitaria di
cwl all'urt 2 dells legge 1962 o 283, oltre ull'ert 231 delle L1535, La vendita di prodotti
itici ¢ subordinats all’mgorizrasione seniteria di cwl &l comma 1. L' sidorizrasioos
maniteria deve indicare lu specializzazions merceclogica dell’aftivitd epercitata

7. Al find dell’applicarione delle dispostziom di cui all’art 22 del deerelo ministeriale n
24871993 ¢ per il riluscio dell’muorizazione all’esercizio del commercio di sowtanze
alimentari @ bevande previsto dall'art 2 della legge 11271991, nonché dall’art 2 della
legge 2B3/1962, i competenti servizi della USL accertano le sussistenza dei requisiti
aanituri di cut agli articoli del presente regolamento.

Art [2
(Domunda di mtorzsrion:)
|. La domsnda. in bollo compelente, volta ad otteners il rilascie dell mgorizazione
paituriy pecesserie per Pesercizo dell’attivita, deve csgere indirizeate al Swdeco =
contensre le seguenti indicwaont:

a) generalitd complele del nchiedents, (cogpome, nome, dulw + luogs di neweits)
residenza Per le socicli mgione sociwle, sede legule, domicilio ¢ geoeralitia del
legale ruppresentunts

b) codice hacale/ partith LV A

¢} 'ubicarione dello subilunente o del lsboratorio di produrone, prepurazions =
confezionemento, del deposito all’ingrosse, del locale di somministrazicone e del
locale di vendita:

d} generi merceologici delle sostanze alimentart che @i intendons produrre, preparare,
confezionars, sommitnistrars, venders o tenere in deposito; )

¢) descrizione ed estremi di deposito degli evenmali marchi depositati che valgane ad
identificare | impreas;

£) "eventuale caratters stagionale delle luvorazioni;

g) I'indicuzione del presumibile termine di epprootemento dello stabilimento o del
laboratorie di produsions, preperazione e conferionamento o del  deposito
ull’ ingroggo.

Alla domemda devono essere allegat:

¢ rapporto informative G.OMNLP, con i relativi allegati;

o planimetria dei locali, in o= copie, Brmate da tecnico iscritto all’albo professionals,
in scaly non superiors & 1/100, con le dimensioni ¢ destinzione d'uso dei singoli
locali. Nel cano di vuni in cui sieno previsti settori con diverse utilizmasioni quests



vanme specificate. Nelle planimetric deve cssere wpecificata I loculizzazione delle
appareechinure nuso:

e reluions lscnica, in triplice copiw, firmuta dal tecnico abilitalo iscritto all'albo
profesgionule, ¢ conrofirmata per press visione, dal richiedente, che indichi:

= carafierigtiche dei locali;

= tipe ¢ linzione delle attrezrature;

e metodi di conservazione degli aliments;

o tipo di spprovvigionamenio idrico ¢ carstteniatiche della rete di distribuzione
compresi eventuall impiant: di trattemento delle scque. In caso di epprovvigionemento
idrico mufonomo deve cssere acquisita certificerione di idoneita dell’uso potabile
dell ucquu wilizmte, nlesciats da non pitt di 90 gorni da parte dells U.0. di Igiene
Pubblica;

Per i laborutori di produzione, la relazione deve specificare le modalits di levorarione,

dally materia prima 4l prodotto tinilo.

Per gh ssereizi m ol @ previsto um ampiando di venlilazione meceanicd o um impiants o

condidomnunenle dell’ wrie, a4 swio relativo a Wtte esercizio od a perte dello sosse,

thewe cpiere proscitats uns relwdone lecnicu, in e copie, relativa alle curatteristiche di

{inzionumento dell’impiante od una plunimetria cootenente la loculizucione delle

diverse componenti dell'impianto medesimo.

. Per quanto r1guerda:

o impisnti di macellazions;

o laborator di sezionsmento;

o laboratort di produsione/preparazione di prodott a base di carne;

s |aboratori di produzione carmi in pezzi inferiori & 100 gr;

o depoxiti di camni fresche;

e depositl di polleme;

s aulmificio:

e |sboratori per produzione ¢ commercializzazions dei prodotti della peaca valgono le
norme contemue nei Decreti di recepimento delle specifiche direftive commumitarie che
riguardano tali lavorasiond.

. Lmtorizazions senitaria rilasciaty deve essere gempre obbligatoriamente rnichiesta

uncle per | otagezing ofo deponitl a servizio dell aftivitd wdonzzate Analogamente, il
purers igienico saniterio deve cesers obbligatorismente richiesto snche per | mugarin
ey deposith 1 servizio dell”attivita alla quale il parers gi nferisee.

Poer gli esvercizl ¢ mense con prepararione, distribuzions, somministrazione di wlimenti e
bevande, la reluzione deve contenere ["indicazione del nimero massimo di postl 4 tavela,
e la superticte dell”area deslinats alla sonmunigrazions.



il

R

7

Indipendentements dalla preseutszione dells domanda, 1'imteressato pud chieders w
Serviz ¢ Unitd Operative del Dipartimento della Prevenzione, Informazione e Assistenza,
un purere leemce sull’ubicazione, allestimento dei locali, unpisoti, ecc, sullu
completezz dells documentazione ¢ sulls sus

rispondenza alle normativa in vigors. [ Sindaco ¢ 1" Axienda U5 L. provvedono a
concordure lv procedurs ritenute wtili & fim dells uniformitd di comportamenti nei
riguurdi dell utenza

B, Qualory la vomministrazione di alimenti ¢ bevemde vengs eifeltuata su aree pubblicke, con
utilizze di mtomezzo, il neluedente deve indicare, nella domends l= modalits con cud g
provvede al condizionamento termico e al depogito della merce invenduta dursnte | periodi

di non attivitd commerciale.

9 Contestuslments alls presentacions dells domsnds di sutorizzezions sunitaria gli

[E* ]

interessall possono richiedere il riluscio, mulla base della documentazions esibita, di un
purcere preveotivo sull'allestimento der locali, degli impranti ¢ delle attrezzatire

Art 13

( [struttoria sulla domands)
L'istruttorin sulle varie istance volie ad offepere |'sutorizzscdone sonitaris, viene
cotpiuta nel rispetio della 1. o 24171990,
Ulgni 1slenes, we regolurmente presenluts. viens inviats, per il parere, entro 5 gormi dal
ricevimento, alle USL, notisiando delly cosa il cittading.
Cuest'ullima formula 1] parers di competenza entro i teroun previst dalla LE o9 del
20/1/1995.
Chgni perere deve easere molivato, in fatte od in difitte.
Sulla bage dzl parers formulato dalle USL, il Sindaco provvede al rilascio ¢ meno
dell’ mdorizzazione senitaria. enfro 30 giorni dal ricevimento d=l parere stesso.
In ognu provvedimento di diniego, olire ai motivi, in fatto ed in diritto, che lo sorreggono,
deve eskers indicata ["autoritd alla quale &1 pud ricorrere, od il termine per dcorrers.

Art 13 bia
{Termine per la conclusione del provvedimento)

. Itermini per lu Conelusione del procedimento sono sospesi nelle ipotesi in cui:

a) per la prosecuzione del procedimento debbs essers compinto wn sdempimento da
parte dell” interessato;

b) debba essere obbligatorimmente seatite un organo consaltivo:

¢) debbuno essere obbligatoriamente scquisite valuturion tecniche,

d} si1u necessanio acquisire At di altre aninistraci oni.
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La durnts della sospensione comsponde al tempo sretiemente necessurio per effetiusre
gli adempimenti od acquisire | pareri, le valmazoni ¢ gli atti indicati al comma
precedenle.

Art 13 ter
(Proroga de termim)

I termini indicati all’articolo 13 porsono essere prorogati per sopravvenute esigenze
istruttorie oppure per |'insorgenza di cause che, oggeltivemente, rendono impossibile la
conclugione del procedimento nel termin previsti.
La proroga deve essere dieposte com atto scritto ¢ motivalo del responsabile del
procedimento ¢ comumicaty (empestiviements all’intercssato, per seritte, w mezzo di
lettern maccomandaty con avvise di riceviments almeno entro cinque glomi prima che
scada il termitie previsto per Tadozione dellutta

Art |4
(Contemito dell’ atortzzazion: sanitera)
L' sufonzmzion: senlaris di cui all’ert 11 deve conteners [ seguenti indicazioni:
u) coguome ¢ pome del btolure In cawio di societh: cognome ¢ vome del legale
reppresentanis, ragions sociale ¢ sede legale;
b) codice tiscale, partita LV A
¢) ubiczaone dello sabilimente o laborworie di  prodwdons, preparadons,
contezionumento, del deposito ell’ingrosse o del locale di somministrazione o
vendita delle sostenze alimentari:
d) sostenze alimentari di cui ¢ @utorizzata la  produzione, preperazione,
confesiommmento, detenzione, somministrazione o vemdita:
¢) dichirazione di rispondencs dei locali e degli impiunti ai requisiti igienico-
Lamiter: prescritt,
f) eventuali marchi depositati ed estremi relativi al deposite dogli stessi;
g) altre indicwrioni ¢ condizioni ritemue neceswerie ul fne di wesieurare che le
aostanze prodotie aisno idonee, sotto il profile igienico-sanitario.
L' impresa titolare dell smtorszmdone deve dare comunicasione ul Comune di eventuali
variazoni degli clementi i cui alle lott u) ed ) del precedente comma Wel caso di
varigzion: degli elementi di cod ally lett £} Pinpress inleressate dovrd dame
comunicazions dopo |'avvenus registrazions ¢ prima del loro impiego. La variazions
degli elementi di cus alle lett 1) od f) comporta |'ageiomaments, da parte del Comume
dell"atorizzdone precedentemente rilasciata
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. Qualors I"impresa titolare dell’storizzanone intenda varisre telmo degli element: di cui
alle lett. ¢) ¢ d), o spportare modifiche ai locali ed impianti di coi alla lett o), deve
darme preventive comumicarione al Comme.

4. La variazione degli elementi di cui alle lett ¢) ¢ d) comporta il rilascio di me suove
miorizzarione.

. Le modifiche significative ai locali ed impianti di cui alla lett &) comportano il rilascio
di nuove wtorizmzione sunilerin

6. [1 Comme ammota su apposito regigro gli estremi delle wforizazioni rilasciate, le

variazioni imtervenmte e gli evenfuali provvedimenti adottati in comseguenza di
trasgressioni.

7. Nel caso in eni il commercio ¢ ln somministrazions di alimenti ¢ bevande s aree

pubblicke vengmne effethiate medisnte smtoveicolo, |'morizrsrions seniteria deve

riportere gli estremi dello stesso, quali risultsne dai documenti rilasciati dalla

Motonzazione Civile s segiite del collando per 'omalogmzione del memo ed

L
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Art 15
{Eaercizi, pubblici ¢ commerciali. Individuszione)
L. In conformith all'ert 5 della L. o 2B7/1991, i pubblici esercizi per |n spomuministrazions
di alimenti ¢ bevinds sono distinti in:

a) esercizi di ristorazione, per la somministrazione di pasti ¢ di bevande, compreae
quelle aventi in contemtto alcolico superiore &l 21 per cento del volume, e di loite
(ristoranti, trattorie, tavole calde, pizzerie, birrerie ed esercizi simileri);

b} esercizi per la somministrazione di bevends, comprese quelle alcoliche di
qualeiani gradezione, nonché di late, di dolciumi, compresi | generi di pasticcerie
e gelateria, e di prodotti di gastronomis (bar, cuffd, gelaterie, pasticcerie ed
eseroizd gimilari);

) eporeizd di cud alle [ettere &) e b), in cw lo somministrazione di alimenti « di
bevinde viene effetiuata congiuntaments ad attivita di rattsnimento ¢ svage, in sale
du balle, sale da gioco. locali nottrni, stabilimenti bulnewri od esercizl similari:

d} exercizi di cui alla letters b), nei quali & esclusa |8 somministrazione di bevande
dleoliche di qualsiasi gradasione.

L. Gli esercizi di cui al presente articolo hunno fucoltd di vendere per asporto le bevamde
nonché, per quanto rigusrds gli esercizi di cwi al comma 1. lettera a), | pasti che
wornministrans ¢, per quanto riguarda gli «sercizi di cui al medesime comma 1, lettora b),

1 |
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| prodott di gastronomin ¢ i dolcnmm, comprest | genert di gelaterin ¢ di pasticeenia,
|"uttiviti di vendita & wottoposts alle sisse norme prevaste per gli erercizl di vendite al
mirusteo.

3. Gl esercizi commerciali sdorizzati alla vendita di genen alimentsrs di cui alla L n
426/1971 sone quell: ttolur di tabelle merceologiche L 1A IL TIL TV, ¥, VL, VIL VII di
cul wll allegato oo 9 al DM, 375/ 1988,

. Le tesie possono sssere u "ristorwdone convenzionals" oppure 2 "risioruzione differita”.
Sone a rstorazione "convenzionale” a2, npelle siesse, | pustl sommunistrati vengono
propurati ¢ cotti nell'annesso luboratorio di cucing, di rogols nelle ore immediataments
precedendi i1 consumo.

6. Souo u ristorsione "differite” e, nelle desse, i pasti somministrati vengono preparati in

laboruion comranei. La successiva distribuzione dei pasti pud avvenire con le seguenti

%

L]

lectiche:

- "legane 4 calde” - il rasporto dei pasti connfemionalt, dalle cucine centralizate alle
wertee. viens s{lettualo wlle frmperubire previgle dall'srt 31, conmia 7 del DPR 26 marzo
1980, o 327, solto prolezone lermics in conlenitori svenh curatteristiche tecniche
{covllicente globale di tresmissione termice ¢ fonti di calore o siwtemu di sccemnnlo
termice) twl) die manteners 1 pasti, sno al momenio della sommingsrazions, alle
cutedidon di tenpersiurs indicate
“Jepueaye u fredde” distinti 1
"lepame refrigerato” - 1 paEtl, cottl o precoth ¢ porzoudtl, subile dopo le operedont di
preparaaone, copfesionmmento ed cticheftulera, vengono  soltoposts oei centri di
produzion: sd un raffreddamento mapido in modo da ragriungere 4l cuore del prodotio - &
partire da 60°C - la termperutura di + 87 C entro 2 ore. lnmedistari=oate dopo vengono
stoccall sd wny lemperatira di # 2% C controllala medienle lermorcgistraton, per esgcre
trasportati alle menge, ed ivi evenlualmente deporitati a tele temperaiura, 2 per cssers
eomumgue semminigirati entro un periodo non superiors 4 cingue plomu, incluse quello di
produzione; _

"legume surgelato” - | pasti, confezionati. sono sottoposti 4 surgsluzions | lo stoceaggio ed
il trasporto dei pasti contezionati viene effettuato ally temperatura inferiore o uguale a
quellu previgty dal Deerelo Legialative 27 Gennaio 1992 o 110,

Art 16
(Requigiti generuli, comuni u determinai ipi di ssercizio)
. Aj i del Alaseio dell”agorizzavions ssniteris o nulla osta (idoneits” apnilass), |
seguenti ceereiz pubblicd ¢ commerciali, quali ad esempio:
g} ristorante;



b)) moime "u ristorwaone differita®;
¢) mende A Aslorarione conversnonale™;
d) ristoruzions limitals ally prepurazions dei “priou poetl™
¢) puzena ataglio;
By bur
g) pasticeeria dolee o salats;
h) somministrazione di wole bevande (mencita)
i) negozd alimenteri {escluse macelleria ¢ pescheria)
1) lsboratorio armesso ad esercizio di vendita di genert alimenteri;
ﬂf*-m} luborslono di prodicdone di specialiti paatronomiche;
g: n) mace]leriag
o) peschena
p) circelt privatr;
) depanti wll"ingrosso
r) strudlure unetico reeitive |
sl ele 2l
devone cssere 10 porkesso del sepuenl requisit

a) loeull wihibin wlls sommumsruzione ben arestl, asentt,  adeguatumente
iy, setlicientlemente amp per uu:ﬂﬂmmﬂmmtrz distribuzions, gli
arredi, lv wirsouters, l'ulensileria ¢ quento altre occorre ai find della |
sonfiitustruzions ¢ per conwentitt agevolmente il lavore del personsle e la |
circolazione del pubblico. Le ceratteristiche tecnico costruttive di wali lncﬂ:i-_l
devens swiere tuli do garantire in ogni cako une facile od adeguata pulizing |

k) Lunchi di ceposizions, o mostre, ¢ banchi di somministrarione costndf in
muleriale impermeabile, facilments lavabile ¢ disinfettabile. Tali banchi, nel caso }
di sostanze alimentari deteriorabili, devono cssere dotati di epparecchialra
trigorifera ¢ di adeguats protezione isotermica ot & conservare eli alimenti alle
teimperature  prescritte anche quande abbieno apertra permanents per la
msmipolazione degli alimentl ai fini della somministrazions. In ogni cese | banchi '
di esposizione devono essere momiti di adeguati sistemi in grado di protegers ghi |
alimendi da cvenlngli contuminazioni da parte degli avventori ;

¢} ruccolta dei rifiuti in bidom con secco. chiudibli, sistemati in locale o sattore

idoneo o in um'srea ::ppurtl.mumcnl{-' .lr:l:parﬂm per essere rimosat od allontanali al I/
piu prexto. I locule, il settore, ar=a debbono essers doteli di sistemi di protezions

b g g B

"_‘.1.,j' fitii del Bleacin, dell Aforizzsions Sanmiteria, gli eserciz di cod al pumto 1,
lettere w), b), ). d), ). 1), g) B), 1), m), p) e comumngue ove |'Autoritd

31



S ol e 8
pe P mgrme O

Suniterig lo ritenga necessario, devono possedere une adegusty attrezzatrs per le
pulizia delle stoviglie ¢ dogli uensili. Sono necesseri & fal fine idonei sistemi
didetervione, luvaggio ¢ risciscquo, nei lavelll di banco o w wppositi lavells
sepurati, di oumero ¢ dimensioni adeguati all'athivitd commerciale in atto, oppure
mediante irmpiego di lavastoviglie che assicuring i ciclo mtomatico completo.
Entro 24 mesi dalle dats di entrate in vigore del presente regolemento, le
lavastoviglie di npova installezione devono essers dotale di spposite dispositive
non modificabile che accerti, medisnte seppalonone lwmunoge di corrstio
fimrionamento, la complets sgecuzions del ciclo di lavoro mtomatice delle
lavastoviglie medesime.

Gl utensili = le stoviglie pulite devono eskere posti 10 appositi contenitor costituiti
de materigle impermeabile, factlments disinfettabile ¢ lavabile ¢ el riparo da

* conlEminezion esterme.

2] Per i locauli destined wd atfivita’ lavoraliva ¢ pr::viﬂ:tu di normne une allezms medie
di mt 2,70, Deve suwere predentals richieats d deroga wll™ 000 [giene @ Salute det
luoghi di lavoro del Dipartimento di prevenzione della 151, quamdo ricorrano |
casi stabiliti dal D.P. R 303/56.

I locali lolalmente nterrall possono sswere destinadl seclusivieeente ad usl ueceason
{mugezrim, spoglialoln, serviz igienici) purche” dotati di aulficiente areazione.

| loculi posti =l plame seminterrato polrsmo essere ufilizetl come luboratort
solumente s¢ di alles almeno punt w m3 o pe dotuti delle curatterigtiche
costrullive proviste du Regolument Edilis Cowunali. Dovramo conmgue ssgers
dotati di feneatrature apribili (ali da gwrantire idones sreadione. Tale utilizzo ¢
soltoposto alla rchiesta di deroga ui gensi del D.PR 303/56

3) Tlocali destinati ai serviz igienici ed a spogliatoi devone avers una alterza minima
di rmetri 240

4 Le pareti dei local] destinati o lavorasions ¢ dei servizd igienici devono cagers
realizzati in materiale lavabile ¢ disinfettabile fino ad una altex:a non wieriore s m
*

5)1 puvimenti di tutti i locali devono cesere rewlizzali in maleria lavabile @
disinfottabile, potra’ casers richieate, a seconda delle dimensiom e tipologian
dell’attivita’, |4 presencn di osistemi di raccolty delle seque i luvaggio
raccordabili a fognatiera o altri sistemi di scarico rogolarmente autorizzat

6) Tutti gli esercizi devono posseders uno o pill serviai igiegicl, v npporto al numero
dei dipendeuts, ad ewclumivo uso del personals, non direttuments conumicanti con i

locali di lavoro.

7} Per servizio igicnico si intende un locale suddiviee in:

Lo
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» lpcale destinate ad secogliers we o lures (lumna);

s locale p;;Edmlg,- il locale di cui uni:ra {wntilutring), dotalo di levaba con
comando & pedule o zletimee per |'crogazions dell’uequa, di srogators di
sepone liquide o in palvere, di asciugmneni 4 perdere @ wd emissione di sria
con porta dotite di chiusmry miomalica
La superficie minima complessiva di tale locale non dove eskere inferiore & mg.
2. Tale servizio igicnico deve essers accesnibile dall”ieme dell’ssercino.

B} Lo wpogliloio del personuls devra’ avers superficie pan w mg 1.20 per ug'.n_'_
uddetto. Puo’ comcidere con 1'untibagno del nmi?ju_lm-s-rmnml;,
qualore non coincidents con quello whilizsto dai clienti; deve inoltre cesere
accesnibile dall'interno dell’ esercizo. ]
0 locule spoglistoio deve sasers wirezmio cop prmsdisth mdividushi s doppio
scommpurto, roalizzat] in material: lavabile ¢ disinfettabile.

9} In outti | locali deve ergere garsntito nn ncambio d'arig proporaonato wlla cubshmra
del locale ¢ wll"ativite’ che o 2edo 81 svolge. DI norms lale ricembio dovra’
sumere ollenute tedisnte la ventilesone nuturade dirett dei loeuli stesan: sistenu di
verdilisdone meccanics micgralive o Mo, [Eratne conseniil proviy valutazone
iy purte del Dipartimento di prevewsions dells 1150, delle cxratlerigtiche di
timiomumento dell impianto o dells destingione del vano ool simno collocut.

Per o loeshi destinas alle sosta delle persone deveno swsers guranlitl ricambi di
almeue 25 mo/ora per peraond Ae 1 locall sono per fimnutor,

Per i laboratort lu ventilazions dovra” susere adegpunata unche ulle potenza termica
degli impianti. Non s dovri’ conumaue superare e velocits” lineare dellana di
0,15 mfsecondo nella zoow tra il pavimento ¢ 2 or di altewza Tutti | locali dovramne
essere dotali di sutficiente illwninazione naturale e/o artificiale.

107 Tutti i punti di cotiura che determinino emissions di vapore o fumi devono essere
dotati i idonei sistemni di aspirnsione di fimni ¢ vapori canalizzati i Gt Gxneie
aventi sboceo ad almeoo m, 1,50 sopra il colmo del tello. Se neccesarie potra’
sgfere previsto "impizgo di Lilr per |"abbattimento degli odori di cucina

11) Oli esercizd devono essere dotati di scqua potabile provenient: da acquedotio
pubflica. Qualora sisno adottati sistemi di approvvigionsments mfonomo, deve
prdere ellothte, & cmrn del tlolere, wnalisn trooestrale dell “acqua IJlj]i.I'.-_"ﬂIH.'
secondo quento previgto del DPR 23688 ¢ norme collegate.

Nel caso di lavorazion stagionsli, ¢ sulficieote un'analisi effotvas nel periedo
immnediatamente precedente all’avvio della lovornrione ¢ suecvssivi controlli

rimesrali ove la lavorazione prossgua oltre i re mesi



12) | prodotti alimentari di genere diverso devono cesere comservati od espostt in
reparti o scompartimenti ben distint ¢ weparat da prodott non alimentar, -
[ viri gemeri di prodotti wlimenteri devono essere (enuti tra loro separati in modo
tale da sviters conteminazions INcTociEly

13) Le vetrine di esposizions degli alimenti non confezionat! devono essere apribili

soltanio verso |"operatore.

Deve essere presente, in modo vigibile per il consumatore finale, un termometro
per la tenmeratura interna delia vetring, quendo wi tratta di vetnoes u lemperators
coutrollata

14} Le celle fgorifere devono casere dotate di termometri & lethera esterna
Le celle frigorifere in cui sono conkervali prodoiti ittici Feachi e molluschi bivabvi
devone avers pevimento aistemato in modo da agevolare |["evacuarione dells weque
o mumite di m dispositive per |'evacuszione delle acque.

15) Gl alimenti non possone cesere capost all'esterme degli svereen o gl di fuor dei
benchi di cspostzione /0 vendita ranme nel case in qw sumo wlilczate vetrine
chiudibili, costruite con muteriale: wdoneo 4 venire A contatte con gli uliment.

16) Negli alberghi 2 nelle residenye neidico-ulberghiors, 'allera nunim interme wile
dei locali ¢ di ml. 240 per 1 locali bagno, cucina ¢ gl altn vani accessori. Detta
altezza deve intendersi riferite ai soli local: ennessi alle caners od mitd abilative
adibiti wil wio exclusive delle persone ulloggiale. La deroga non st applica alle

cucine centralizmle

Art 17
(Diviete di detenrione di ammali pegli eserciz )

1.Nei lnoghi di preparazions, manipoluzicne, deposite, somministrazione ¢ vendita di
alimenti ¢ bevands & victato detenere o tar permeners qualsiasi speeie di animsle.
Tule divieto deve essere pubblicizato in modo opportumo.

Art LB
(Vigtlamea o controfle)
L Liattivith di vigleors = controlle sull’osservanze delle porme di coi al presente
regolumento ¢ efetiustn dugli organi istitizionslmente o eid preposti.
2. Gli iy wominieralivi compilati dal persomsle di cwl al comma 1, vengono nolirati
all”worith seniteria competente per lermitorio, in conformith wle procedure previsie
dally Faegs 30 aerile 1967, « 287 sorolative reorbopasty A acagyp-ipns
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Art 18 Bis
{Accesso agli ati del procedimento)

l. atta malva la boela del segreto, delle riservelezza ¢ del buon sndemento
dell” Amminigtrarions, in conformiti alle previriont della Legee 7 grugne 1990, o 241,
dell'articolo & del Decreto del Presidente della Repubblica 27 giugno 1992, o 352,
nouché degli articoli 64 ¢ seguenti dello STATUTO Comunale, qualungue soggstio
portitore di interessi pubblies o privati, nonché | portator: di intereasi diffusi o costitnill
in eesociazion & comitati ai quali possano dertvere pregiudizi o costimiti o aesociarion
¢ comitati, &l quali posseno derivere pregiudiz del provvedimente, hamno dintto di
intervenirs ool procedimento ¢ di ceerciters il diritto di accewso agl: ath istnaton,
mediunte vigions &d sgtravions di copiw, nonchd di presentsre memone scrifte e
documenti, che ha |'obblige di valuere, ove siano pertinenti all’ogestte  del
procedimento,

Art 1B Ter
{Accosso alle informazioni sul procedimento)

. Chiungue ba diritto di chiedere ¢ di otenere dal Comune, entro il termine di giormi 30
dalla dats della richiests, informarioni sulla situazione di 1 procedimente in corso che
lo nguards, in quento si ratti di soggetto nei confronti del quule i provvedimento &
destinato & produrre un pregiudizio o che, per legee, debba intervenirvi oppure sbbia
determinato I"avvio del procedimento stesso,
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PARTE SECONDA
(Asticoli 19-22fbis)

Esercici pabblici stagionali estivi posti negli stabilimenti bainesri

Art. 19. Bar con sola somministrazione di alumenti & bevande

“  20. Bar con preperazione ¢ somministrazions di penini ed assimilabili
21. Bar con prepwrmdone di panimi ed assimilabili, di cibi crudi = alimenti precotti, esclosa
cHrmE e pesce,
22. Parmale modifica st 11 della Deliberszione del Consiglio Comumale n 48 del
05.04.1982 relativa al Regolemente Commmale di Igiene in opplicazione alle Case di
Cuurdisnageio degli Stubilimenti Baloean ;
120/ Autorizzuzions seniteria per atfivitd di ristorezione, presso stabilimentt balnear,
limitatareents a2 soli "primi piat”
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Arl 19
(Mar con rola sommnistrazione di alimenti ¢ bevande )

1. Per ottenere il rilascio dell’ mtorizmrions wanituria per 1*attivita di bar, limitate alla sola
Romministrazione, esclusa qualsingi forma di prepsrazione sul posto, ¢ peceseario che,
per il locale wede dell’attivits, mumsistano | seguenls requisit:

a) locals di somrmunigrazions non inferiors a mq. 6 (sei) ¢ allezzs minuma poo inferiors &
mt 240 in tutto if locale. I locale dovra’ essere puvimeniato, soffittalo  delimitato
da pareli o infissi enche in parte smovibili e rese lavabili fino ami 2 di altezm
Dovra’ comumaque esers garantita la complets chiusera nellorario di non wiilizzo;

b) mugw=ine con superticis non inferiors u mq. 1,80, dotato di seaftali con ripieni lisci e
lavabils;

¢) almeno un servizio igienico ad vro dei clienti, anche 2¢ in comune con i gervizi dello
stubilinrenlo bulbean:;

&) o puio, sepursto wd aitrezalo, dove deposilere le sostunze che non souo destinate
all"alimentaz one:

) parett det locali destinuti w magarine od a servizn igenicl realizate con materiale
tucilnente lavabile = dinefettabile, fing md e wlteces di almeno ol 2 dal pavimento.

g} pavuncoto realizeato n materiale lavabile, disinfeitabile ¢d enliscivelo;

h} presews in utt | locali, di idonei sistem di ventilazions natgrale of'o meccamica

Pud cxsers autorizzato 'asoe di locall pnvi di arcazione naturle diretta, & condizone che
vengimo istalla idonet sistemi integrativi di ventiluzions meccumea;

i) formitera di seque s mezzo dell acquedolto pubblice;

1} prodotti slimentan conservall ed esposti in reparts o scompartimenti distinti & separsf)
de quelli non alimentars; .

m) i prodoiti alimentar devouo eagere tenuli Irw loro keperat per geners, i modo da
svitars poggibilitd di contaminezione reciprocs;

n) le verrine per I'esposizione depli alimenti devono easere wpribili soitento verso
" operatore che prepars o menipols gl alirments:

o) nelle vetrine a temperafurs controllala deve essere collocate, in posizione visibile per
il conmunators finale, uh termometro che svidens b temperatura interna delly vetring

p) le celle frigoriters devone vssere dotate di termometro & Jetery estema;

1q) eli alimenti non possono essere eaposts all’esterno dell®esercizio, tranne che non sieno
utiliz=rate vetrinette chiuse, coptruite in modo da evitare il contatto con gli elimenti:

[ £

. 1 locale dove avviens la somministrazions deve estere dotato della seguente atrerzahms

[OLLENATEIL



) un banco destingo esclusivemente alle sommimstricione delle bevends:.

b) un pienc di luvere, in materiale liscio e lavabile;

¢) un luvello mmesso wl bunco di somministrazione;

d) banco fFrigorifero idoneo alls conservazione degh aliment) e delle bevande;

e) una [avastoviglic

Art 20
(Bar con preparuzione ¢ semminisrazione di penini ed assimilabili ¢ di somministrazions di
precolti monoporzions)

I La prepwrarione o sommmimstraione di prodotti quali: pamini npieni in genere,
trumezzini, lertine, loast, pizzeitr salale, wogpelae ¢ & taglio, pasticeenu murgpelsn
precotts =d sssimilebili = la somministrazions di precofti monoporzions, deve essere
watotizzatn con specifico richisme alle diverse Gpologie interessate ¢ lu precisuzione che
& apnruesso sollanto i} riscaldanento degll alimenti di cos sopr senza ahouns colfura sul
posto.

1 Per ottenere |"morismeions per la preparazions ¢ sonministrazions dei prodotti di o
ul comma |, ¢ necessurio che ["esercido six in possesso di noei | requisits previsti per le
altivita di col all wrticolo 19 ed, inoltre, dei seguents altry:

) un locale o spazio di dimensioni non inferiori o mq. 2 per la preparazions dei prodoiti,

attigne wl bunco di vendita snche indermo al lecule di sominin trazione,

b) scaffulature o wrmadio per il deposito ¢ la conservazione det prodotti necessan alla
preparsione, Tali eitreicuhure potruono essere ubicute all interno del magseznno,

¢) un gervizio igienico dotato di lavendino con comando a pedale o elettrico per
I’erogrzione dell’scqua, di erogatore di sspone liquido o in polvers, di ssciugrmeni a
perdere o ud cmissione di aria, con porta dotata di chinsers mifomatica
Questo servizie puo” sasere messo a disposizione degh avventory

d} altezzs minima son inferiors a mt 2 40 in tufto il loeals.

3. 1 loecals o spazio destinato alla preparazione deve possedere le seguenti affrezzature:
= piano di lavore o materiale liscio o lavabile:

i lavello & doppia vesca:

apparecchiairs per il riscaldumento dei prodotti da souwmimstrare;
bance Hrigorifero per una corretts conservazione dei prodotii.
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Art 21

(Bar con preparazions ¢ somministrazions di pamni ed assimilebili, di cibi crudi e alimenti

precotti, cacluse carni freache e prodoth ittici)

I.'miorirzzazione che viene rilasciats per queste lipo di esercizio consente e
preparazione dei prodotti indicati all"srticolo 20, nonché le seguenti altre attivitd:

A} prepurrzione ¢ somministrazions di cibi crudi, con esclusions di carmi fresche e prodotii

itticd;

b) riscaldemento di precott:, sz congelati che murgelati;
¢} romministrazione di alimenti preparatl in altre sede adorizzata o confezionati & norma di

legge, da comnmure freddi o culdi, nel cwio in cur sia garentito il legeme a caldo,

Per oftenere |a suddetts mtorizzazions ¢ necessario che |'esercizio sig in possesgo di tufh
| redquigit previstl per attivita’ di cun all'srt. 19 ed molte di almeno u jocgle chivso da
adibire wlls propuraione, nscaldwnento ¢ sporzmonsmento det cibi, con superficie

minims non infenors & mg. 6. od sliess minims di almeno me 2,40

o 11 loewde deve wdgere divido nelle segments 2ooe:

w) sot riservats al neeuldumenio:

b} 2ona lavaggio, dolatu ot doppio lavello o lavastovighe;

¢} fond per sporfionsmetdo i eibi e preparwaone el pum.m e aesrmbabil, mumrta di
plagt di lavoro in materiale hiacio ¢ lwvabile, con almeno un luvelle a doppia vasca
con acque calda ¢ fFedda o pedule

d) lecale uso mupmzano, munile di seattall con npism lise @ lavabili, con superticie non
inferiors o mg 2,00,

@) un vano spoghatoio per il personale, dotato di ermadietti individuali levabili, & due
ReOmparts;

) um servizio ipemico ad uso ceclusive del personale sddetto alla preparazione, non
dirsttamente comumcante con 1 locali di lavoro, dotate di luvaboe con comendo a
pedale o eletneo per |'erogazione dell*acqua, di erogators di sepone liquido o in
polvers, di aeelugemeni & perdere o ad emissions di wria, con porte dotata di chinmra
wtomuEticn;

B) uno spazio separafo, posto anche all’estermo del locule di sommnimistrazione, ed
attrazzate per la detenzione delle sostanze che pon gono destinate all’ alimentszione.

Per questi locali devono esgere nispettat 1 seguenti requisits generali:

a) le pareti dei locali destinati 1 lavormzione ¢ dei servizd iglenici, devono capere
realizall in materiale lovabile ¢ disinfettabile tino ad wna altezza aon inferiore am 2



e et i
e T A A e

b} | purvimnenti dei locali di preparazions ¢ deporito devono cusere dotati di sistem di
raccolta delle acque di lavageio raccordabili o fognalira o altn ristemi di searico
regolurmente mdoruomti;

¢) in hati i locali devono casere murantiti idonet sistemi di venlilezions patwrale efo
M CCHICH
Potri cssere concesso |'uso di locali privi di sreazione nahrale dirette quando siano
inatallati idonei sistemd infegrativi di venlilasone meccanics;

d) gli ceercizi devono eewere dotati di acqua potabile provemiente da acquedotto
pubblice;

e) i prodotti alimenteri devone essere conservati ed esposti in reparti o scompartimenti
ben distint e geparatl de quelli oon slimentan.

[ vart generi di prodotti wlimentsri devono essere temiti tra loro separati in modo tale
the evilurs conlminarions reCIproch:

1) le verrine di esposizione degli alimenti non confezionati deveno ssgers upribili sela
verso |"addetto alle operaziont di menipolazione
Deve oasere prosenle, in modo ben vigtbile per il conmunatore finale, m lermometro
per lu lenperanrs interna della vetrinu quendo wi tratta di vetnine « temperatera
control luta;

g} le celle Figoriters devono 2asere dotate di termometri & letiers ssterna;

h} gli alimenti non possono csrere expost all externo degli exercizn o al di fuori dex
banch: di swpesizions «/o vendita, ireme ool cuso in col sisoo wilizzule vetrinette
chiudibili coatruste in masteriale idoneo & venire & contaito con ghi wlimenti,

I locale destinate alla preparazions deve posscders le scpment attrermature:

a) mobili ¢ banchi per Iu tenuta delle stoviglie e della posalena al rpare da agenb
inquitimti,

b) armudi frigoriferi per la conservarione degli alimenti alle temperature previate dalla

legre:

¢) udeguate fonti di calors, per effettuare il solo riscaldamento dei prodotti precotti;

d) pimmo di lavoro liscio e lavabile;

&) lavanding » doppio lavello dotato di sequa calds « fredda ¢ conmndi a pedale.



fogi  MODImIEATO

Art 22
(Prrziule modifica dell'art. 11 della Deliberwrione del Consiglin Commmale n. 48 de
05041982, relativa ul Regolsmento Commuie di [mens n applicanione alle Cage di
Cuardignageo degll Stabilimenti Balnesr) £ Y
1. MNelle cage di guw'djmasg; i loealp adibiti ad ﬂllnggm dovramno poskedere | requigtti
minitni previgti per le cage di abitazions saivo che per i locali posti nel soltotetto per |
quali, in considerazione dells particolars tipologia edilizia impoesta dal P BLG.C., si epplica

il 2° comma dell"art ﬁiﬁdelfu o Mi:li.iﬂm'in.ii 20.06, 1896,
=% 2 Nelle Cage dfﬂmrdi piang terreno dovra casers prevalentemente destineio

al pervizi dello mtabilimento balpesrs come doces, wee., locall di servizio in genere, Ef
smmesko um poato di cotiera per |c oecermita del gestore dello stabiiimento balnears.
3, F' comseniito predisporre il vamo cucins di cul sepra snehe per 1l servizo di
preparaione alimenti. pasti ¢ bevande ad esclurivo nso della clientela dello mabilimento
stewso, lenuo restando il nepetto dells normative del vigente Pismo del Settore Turistico-
*  Balnewrs o 4 condizone che i consumo avvetga all'vdieno dells Cave di Guerdisnaggio @ <RPAM

o g -

4. L'altezs minima imterne miile i tali van non pud ceeere inferiore w mil, 2400

cen BEL. o= M o414 glel 44 0g 2004

Art 22Ms
(Antorizwdone smileria per altivild di ritoradone presse stabiliment] balneard, imitatamente ai
sail “prird plart”)

L. Cuesto tipe di aort=azone viene rilasciatn ssclunvaments ad sgercizi che wilizno
ftrutture ¢ svoigono attivitd di nstorazione - /imifafamente al soll “primd plaiti®-
sircttamente comnessa con lo stabilimento balnewre. 31 tratta pertimto mnicemente di
aftivith stugionalil sstive.

2. Lz attivitd aoouali mentrano pella nstoranone ordinaria di cud &l art 24,

3.L'mtorizzazione seniteria per lattivitd di datorazione limitata a8 primi pistti abilita g
a) proparare soltants primi piattt (rattesi di piatti comimgque soggetti @ coltura, 4 bage di
paste alimentert con condiment! var
b) prepurare ¢ somminitrare cibi erudi |
¢) Hacaldare i cibi precotti {congelati efo surgeluti} |
i} AoME i gtrRrT pictanze proparate 0o alrs sede da consumars ﬁ'ﬁﬂdﬂ o calde quanio sis
saruntite il legarme a caldo.

4. Lu yommimetrazione pud avvenire al favelo o al banco,

el .

a3



5 Per ottenere |"mdoruzazione sEnilaria 000 CCORRAT 1 keguerdl request:

W) cucing di superticis non inferiors 4 mg. 10,00

b) Almeno ma dispensa chinss, di ;mperficie di almeno mg, 5,00 ed altezza di mt 2,40
per la conservazione degli alimenti ¢ delle bevande dotato di:

o parete ¢ pavimento levabile;

e idonei seaffali con ripieni lavabili;

o wrmadi o celle ingorifers, dotale di appostll contenitort con coperchio o scompart
che conwentuno lo separazione fra | divermi gewer: slimentan conservati, dotafi di
termometro a lethen exlerna

¢) Un locule preparazione dolato det seguents reparts:

¢ propurazions o lavaggio veroure,

s preparavions @ |AVREZIO i,

- prepurazions o luvaggio prodoth ittici = molluschi bivalvi |

¢ proprrazions ¢ luvaggio altr aliment;

& ool

s lavuggio: attrezstors con lavelli « lavastoviglic di dimeossion) sdeguere ally sttivitd
dell’ssercizio. Le zone di preparazione = levagmio aliment devone sssere dotate di
pinm di luvoro in maleriale lavabile ¢ disinietmbile. con lavelll sniessi m niooero
aufticiente alle dunensiont delly cocin ¢ wl tipo di alimenti lavorst con lu dotazions
minime di o lavello a doppia vasce
I repurti di cui sopra possono eswers collocati in locwli disttoti ¢ ra loro raccordati
ovvern in seltor! o 7one ben distinte ¢ separate di uno steeso locale, dispost in modo
du son cresre interterenze ru lavugpio, prepurnsions ¢ cotlers alimenti = lovaggoe di

atoviglie.

d) adeguata zona di somministrazione, anche esterna al pubblico esercizio, purché
uitrezzata in modo da protegeere il consumators @ eli ulimenti dalla polvere.

e} Un wano spoglisteio per il personale, dotato di wmadietti individuali lavabili & due
Tt

1) Le cucine, i locull socesaord ed | servizi ¢ spogliatoi del peraonale devono casers, di
preforenza. collegati wtraverso percorsi wiermni alla sirutiera. Cualors c16 non g1
replizzubile, dovreme connmque ceiere posti i modo tale da ndurre el monime |
percorsi esterni di collegamento. Questi dovranno risultars il meno  possibile
promuiseui con | percoral destinali ai frequentatori dello stabilimento baloeare.

g) Un repurte debitemente sttreszato per 'evenmwle esposizions, al riparo da agenb
contamuinanti, delly pictanze, in modo che gueste ultime siano dehitmeu}.c COnBEryaie
wl eaddo o al freddo wi senst dell’srt 31 del DPR 327/1980.



B) Servia gmenc a .‘.ﬁmpuﬂ:rjmn: -:i::_:;k:i wvventord, nod direlenenle compnesnts con §
tocali adibiti w lavorszione, romminivtrwsdone ¢ depodite di alimenti, Gicilmente
individusdi i medianle spposile indicazoni,

Per | serviz jpemel g pud e rifenmento 2 quelli dello stubilimente balnesrs. T
loro mumnero & rapportato alla capreili ricettive dell’ ssercizio (numero posti tavola).

» Fino « 30 posti tavola ¢ sufficiente un lavendine, un gabinetto.

Per pli ewercizm con muggiore cupacith ¢ richicsts wne dotwrions di serviz
proporzionalmente pil ¢levaly

6. Tlocali devono avere le sepuenti caratteristiche :

a) [ locali destinati & cucing devono mvers un'alterza minima di slmene mt 2,40 ¢ ot 3
se ghicatl mel seminterrato. Lo spogliatoio ed i servizi igienici devono avere ma
altezza minima di almeno metn 2,10,

b) Le pureti dei loculi destinati o levorwsone ¢ des servig igienici devono essere
realizan in mateoile lnvabile ¢ disinfettabile tiro wd enn alterza son inferiors am. 2,

) [ pavimenti o witn | loeali dove wvviene la somminisrazone devon sseere realizzati
to fseriale lavabile ¢ disinfoitabale =d antiscivaole,

) o v 1 locals devono casers garatitt adonet sistenn de veatilaoone natarale elo
THE TS
Potrt eskere copeeseo use di locadi privi di serwdone naderale diestta guendo sisno
installaft tdonet sislenn miegrativi di venlilemons meceanica

e} Tuttt o+ punds di colters che delemonne snussione di vapon o hmog devono cagere
dotati di idonei sisteny df ssprrazione di o @ vapor canalivzan in canme fmmarie
gventi sbocce sopra il colme del tetto dello stabilimenio bulnesre.

f) Gli esercizi devono ssrere dotati di acqua potabile attinta dall’ scquedotto pubblico.
Cualora steme  adottat! gieten i approvvigionsmento  mifonomo. deve  smgerce
effettunts. @ cura del ttolare, snalisi rimeatrale dell’sequa uilizzate, secondo quanto
previsto dal DPR 236/88 ¢ norme collegute, Nel cawo di lavorszioni stagiomuli, &
sulficiente un wmlisi cffetualn nel periodo inonedigtamente precedente PMavvio della
lavorazione = successivi controlli Mumestrali ove lu lavorzone prosegua altre § e
mAlL

g) [ prodotti alimentur! devono sdsere conservat cd ssposh o repartt o scompartiment
ben distingi = separaei da quells mon alimentar
[ var g:,-:h:ri di prodoftt alitentari devono eekere temill a lors AEpHrEL r[u'.ch-rI tale
da svitars conlammEIome reCiproci

beh T welruoes oi :a’pn:ilz:icrﬂ: deeli alimesl non confesiomall devono Samers Lq:ln'hi[:i sl

verso L addeto al servizio.

5l
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Deve esgere presente in modo vigibile per il comsumatore finaie m termometro per la
temperatura interna della vetring quando si tratta di vetrine 8 femperatura controllate.

i} Le celle figorifere devono essere dotate di termometr a lethura saterna.
Gli alimenti non possono segere egpoati all’esterno degli esercizi o al di foori det
benchi di esposizione efo vendita tranne pel caso in cui sieno wilizzate vetrinette
chiudibili costruite in materiale idoneo a venire a contatto con gli alimenti.
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PARTE TERZA
(Art 23- 27)
Esercizi pubblici di ber - ristorante

23. bar,

23/bis. ber aggiunto & laboratorio ertigisnale esigtente
24. ristorante;

25 ristorante limitato ai primi piatii;

26. piza & taglio;

26/bia. laboratorio di gelateria enmesao al punto vendits |
27, romEmimisiraZions in pertinenze externe.

7
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Art 23
{ Autorizsaziote waniteria per pubblico esercizio di bar)

I. Lupreparezions e somminigrazions di alouni det seguenti prodoiti quali; panini ripieni in
geners, tremeszini, tertine, toast, pizzette salate, surgelate ed w taglio, pasticeeria
surgeluia precotin ed assimilebili, compress le soly somministruzione di “primi pialti
precoi” ¢ di prodotti di pasmticeerin, viens sorizzats con specifico riferimento a dette
tipologie.

2 Cualors pell’esercido vengano effetiuati il riscaldemento e la somminisirazione di
“primi pistti precotti™ ¢ dei prodotti di cul sopr, ¢ necessario individusre m apposito
spazio deslinglo suclusivinente @ questa witivith, con Mindicazione delle atrezzamre
necessarie allo scopo. Questa witivith deve casere oggetto di specifica aterizasione,

3. Quulora venguno sotmminisirat] primi piali prepersti o alime sede asonzzala, devono
sgdery prosent altresature refrigermt (lenp. tra + 4 ¢ ¢ 10) per i muntemmento dei cibi
votti da consurnsre freddi « bunchi termiet (lemp. +60, 165}, per Il mantenimento det ciba
cotti du consmrnsre caldi. Juesta attivitd deve essere oggetto di speeilicy maorizzasione.

4. Per il rlascto dell’mtorizzarione sunitaris & necessario che. nel loecnle. epstono 1

Sepurendl requisit:

A) BAR CON SOLA MESCTTA « vendity di prodotti confezonti

1] Locale destinato alla sormumstrazions ¢ &l conmmm;

2} locale wd uso TV Rd T ditmetsionsts 0 rupporto wlla affivita” e CcOMUnqUe non
interiore & mq. 4, di allezzs minims di mt 240 ¢ accesaibile dall’interno del locale,
con pavimento ¢ pareti lavabili;

3) locale o spario separato ed attrezzato per la detenzione di sostanze non destinate alla
wlimentiione;

4) servizio igienico ad uao dei clienti, non direttamente comumicante con vani di sosta o
deposilo ¢ acceasibile dallinterno del locals.

Rreqgisitt delle attrezstore:

i) baneo wppoditamente destinato ulle sonmuinistrazione di bevunde dotato di lavello a
uny vasca o lavastovigliz;

b) verring refrigersta per | prodott di pesticceria ¢ assimilabili, apribile sole dallu
purte degli addetti alla venditn o menila di termometro o letiors sslema:

¢) piani di lavoro i materiale lavabile ¢ disinfetiutle:

) scutfilatire lavabili ¢ disinfettabili all” interno del vane megrrzing.

Al
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B) BAR CON PREPARAZIONE AL BANCO E SOMMINISTRAZIONE DI PANINI E

ASSIMILABILL

Bientruno in querta Bpologie gl eserciz nei quali ls preperazione panini ¢' limitats ed

pecessorig rigpetio ally attivite' di bar

1) Locale destinato alla somministrazione ed &l conmmao;

2) mo spuwao di uimeno mq. I per la prepurazions suddetta, attiguo al banco di vendita,
con parell fuvabils;

3} locale ad uso mugasring dimensionsto in repporto all’aftivita’ ¢ comumgue pon
inferors wing 4;

4) spazio sepuwrwto cd aftrezate per lu detenzions di sostance non deslinaie alla

sl itnentasione:

5 servizio igienico ad uso dei clienti. non dircttumente comumicante con altri vani, e
uecenmibile dull mtermo del locale, O servizo igicuico dovra’ essere dolalo di
lavandine con comendo von menuale per ["erogacione dell’scqua, distributors di
:HHPQ[IL" & HECIUSIAnEng a8 ].'I‘L'I'dL'.'ﬂ'.'_

) wvano o zona spoglialeio per il personale addetto dotato di srmadietti individuali
luvabaili u deppio scomparte.

Rogquisitl delle attrezmtare:

) banco supposiimente destingio alle somministrerzions, dotato di lavelle a s
VHRLCH,

b} vetrina refgeraty per i prodotti di pasticeeris ¢ assimilabili, spribile solo dalla
parte degls sldett alla vendita ¢ munita di termometro a lethry esterna;

¢} |a zonu preperazions deve essere dotata di pieni di levoro in materiale lsvabile =
diginfettabile ¢ di lavello & una vasea. Deve essere predente un frigorifers adibito
viclugivamente wlle conservazione dei prodott: ulimentan facilmente deteriorabili
necearart alla preparazione. _

d} il vano magszzing deve essere dotate di scaffalatire lavebili ¢ disinfettabili.

C) BAR PANINOTECA
Hientrano in questa tipelogia gli esercizi che hanno come attivits’ prevalente od ampia,
Ain da un punto di vists qualitativo che quantitative, la preparazions panin.

Requisiti dei locali:

1) locale destimado afls somminigtrarion: ¢ ol consumo:

2) locale laborstorio avente superficie minima di mg 6 contiguo ul locale di
sommministrazione, fivestito fino a mt 1 con materiale lavabile, pavimento levabile,

protezione delle wperture con reti antinsetti;



3) locale ad wo magzine dimensiomso i rupporto all'sttivita’ ¢ commmaque non
inferiore 4 mq 4; scccwaibile dall'interno del locale, con pereti ¢ pavimento
lavabile;

4) spazic seperalo od aftrezzate per la detenzsone di soeterze non deatinate alla
alimentazione:,

5) spogliatoio del personale dotate di armadietts individuali lavabili s doppio acomparto;

6) servizdio igienico ad uwso esclusive del personale, dotato di lavandine ad crogazons
non mamale dell’acque. aapone liquide od wsciugamani a perdere, nop dircttaments
commicunte con altri vani, secessibile dall"interno del locale;

7) servizio igienico ad uwso dei clienti, non direttemente comunicante con altri vani,
aecessibile dall'interno del locule.

Requisiti delle aftrezzature.

[ locale di somministrazione deve cxsere dotato di

A) bunco spporitamente destinato alls somministrazions dotato di lavello & ina vasca
= lavabiechieri:

b) vetring refrigerata per | prodotti di pusticeeria ¢ asgimilabili, spribile solo dalia
pirte deghi wddetti ally vendita e manits di lermometro & lethes exderns

[ lacwle di prepararione deve sagers atfrerzaio con:

n) mobili o banchi in materiale lavabile per la conservarione delle stoviglte
menouse ¢ gl vtensili di cucing al ripero di agenti inguinsnti;

b) puam di lavero in materiale lavabile ¢ digntettabile con almeno wn lavelle a
doppia vascw,

) lavastoviglie,

d) epparcechi Mgorifer di dinensioni o numero tale da consentire la conservamons
separuta dei diversi tipi di alimenti

Il magazrine deve essere dotato di seaffalature lavabili & disinfettabili

5¢



Art. 23/Bis
REQUISITT IGIENICO-SANTTARI MINIMI PER. L"ATTIVITA" DI BAR AGGIUNTA A
LABORATORIO ARTIGIANALE ESISTENTE (PLZERIA A TAGLIO - PASTICCERIA-

GELATEHRIA).

Requisiti strufiurali:

1} presenza di un servizio igisnico ad uso esclusive degli svventori, non diretismenis
comunicunte con altri vani, seceasibile dall’interno del locale;

1} presenza di un magarzing destinato esclusivemente alle bevande ¢ agli alimenti
confezionati di pertinenza del bar che abbia una seperficie di almeno m. 4.
Qualora la dispensa sonessa al luboratorio sia suflicieniemente smpia, anche in relazione
l polenmule produtivo, ¢ comungue non abbia mperficie inferiors a mq. 6, potra’ essere
valutaty |a possibilita’ di utilizzarla per entrambe le attivita’.

Altreccoliers
Deve exwnere installato m bance bir, anche di piccole dimension: dotsto di lavello ad uma

vasca = di lavabiechien

Criter generult di realirmseions.

L uggrunte dell attivita’ di bar & quells artigianule non deve comporturs una ridusione degli
spizi destingti 8 quest’wltima: mn pratica. quindi, gli inlervent! siruthorali necessan non
possono casere realizat a seapito dei loculi laboratorio - dispensa - servizio igienico del
personale - spoglhiatote, che devono nnmners nello stalo 2 mo lempo sutorizato. Cualora
I"infervente comportl une rismburae one aeppure parzale des locali sopramenzionsali, dovra’
ewsere richiesto ouovo oulla-osta enche per ['attivita® ertigisnale in essere in quei locali.
Nella realizmmione del servizio igienico per i clienti, si dovrs” evitare il piu® possibile la
cressione di pereorsi promiscui tru pervonale ¢ clicntela

Solemente nel caso in cui sia oggetiivemente impossibile realizare il magezzine del ber
all'interno  dell’esercizio, potrn’ essere valutats 'ubicarione di esso nelle immediate

vicifEnn,



Art 24
{Audorizzazione senitaria per |"altivitd di nstorazone )
L. Per il rluscio dell’amtorizzamnone samtaria per |'sftivitd di netormzions di cw all’ert 5,
lettera o) della [ 287/91, & necessario che, nel locale, olire & quanto previsto dall’art
16, crivmno i seguenti requisilic
a) una dispensa di superficie minima non inferiore & mq. 6, per la conservazione degli
alimenti © delle bevande, dotato di:
o (donei scaflali con ripam lavabili;
o armadi o celle frigorifere, dotate di eppositi contenitori con coperchio o scomparti
che consenlano la separazione tra i diversi generi alimentsri conservati, dotats di
lennometro & letiura exierna
b) Un lecale preparazione dotato dei seguenti reparti’
»  prepurwaone verdure:
s proparacione cEmi;
" preparcaone prodott itticl & mollwcly bivalvi;
s  prepurazone alim aliment;
" collimi
s luvaggio: sitrercratrs con lavelli ¢ lavastoviglic adepuate all®attivitd
dell caereizio.
I t‘l:puq:u di cul SUpPrd PosS0N0 cHEers collocuts mw localy distint: e tra loro ruccorduts, pvvero in
gettori 0 zone beu distinte ¢ seperate di uno sterso locule, Le muddette zone devono sssers disposte
in modo di non cresre inlerferenze tra lavaggo, preparazione ¢ cotiura aliment ¢ lavaggio di
stovighie od utensili.

¢} Una superficie minima comprengiva dei servizi cucing, cosi deferminat:
o  tino a 30 posti taveola almeno mg 15;
e olire i 30 posti tavola, detta superficic deve ersere incrementata di mg. 0.20 per
ogni posto lavela |

d) Una zons di reccordo e lafle salafle da pranzo ed | diversi serviz in cui temere
gistemat ¢ proati per "uso od cvenmslments preparate per 1*uso, interferire
nell attivith di cucinm, le posate, il lovagliato, il vasellame, le vetrerie, i piaiti, i
bicchieri, le bevande ¢ la frutta

¢) Un vano spoglivtoio per il personale, dotato di srmudieti individuadi lavabili a due
FcomymriL.

f) Una o due sals da prenzo in cui la distribudone dei taveli ¢ delle sedie sia tale da
comentire ul conmumators una comoda comsumarions dei cibi ed, al personale, una
ggevole effetmazione del servizio. La superficie complessive destinats  alla
somministrazione non deve ersers inferiors o mq. 1,00 per cizgcun posto tavola
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£) Un repurto debitmmente sftrezzato per |'cventuale esposizione, al rparo de sgenti
condamitsmti, delle pietanze, i modo che queste ultime siano debitamente conservate
al caldo o al freddo i sensi dell’art 31 del DPR 327/1980.

h) Servizi igienici a disposizione degli avventori, accessibili dall’interne, non
direttemente comumicanti con i locali adibiti & lavorazione, somministrazione e
deposito di alimendt, facilmente individusbili con apposite indicaxioni.

Tl mmmero dei servizi igienici per gli avventort deve essere rapportato alla capacita
ricettiva dell’esercizio (mmero posti tavola)in modo che, fino & 30 posti tevela vi gia
almeno i lavanding, un gebinetto; fino & 50 posti tavola, un servizio per nomini & o
per domne.

Per esercizl con maggiore cupacitd verrs’ nchiesla una dotarione di serviz
proporaonsiments prir ¢levaty

1) Uno spuzie sepuruto ed sppositements sftrecoate, per s detewcrione di sostanze non
degtinate alla alimentazione.

1) Cruglora ["attivita” s limitats alls wolu preparwsione ¢ sommimstrwrione di generi di
pizena, il luboraonio deve uvers una superficis munirms di mq. 10, ¢ dispeosa i

aloeno ma. 4

Art 25
{Aulorizne sanilaris per ristorante limitato alla preparazione di soli “primi piati™)

L. 1 titelere della wtorizzazione sanitaria per ristorante, limitats alla prepsrazions dei
“primi piatti” ¢ autorizzate &
4} prepurars soltanto | primi piatti;
b) preparere e somministrars cibi erudi;
¢) riscaldere cibi precotts;
d) setministrare pietanze preparate in altra sede da consumare fredde o calde quando

wiu garantito il legame a caldo,

2 .2 somminisirazione pud avvenire al tavolo od al banco,
3. Per oftenere |"autorizzazions ¢ necesserio che, per il locale, sussistano i seguenti

requisiti;
a4} wlmeno un vano o zona dispensa, di almeno mq. 5, per la conservazione degli aliment
e delle bevande dotato di:

o idonet scatfali con ripisni lavabili:
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» armadi o celle frigorifere, dotate di appositi contenitor: con coperchio o scomparts
che consentano lu separarione tra i diversi generi alimentari conservati, dotati di
termometro 4 lzllury eslerne

b) Un vano spoglistoio per il personale, dotato di srmdietti individuali lavabili a doe
scomparti,

¢) Un locale o spazio separato ed appositamente attrezsto, per la detenzions di sostanze
non destinate ulla alimentazione,

d) cucina di superficie non inferiore & mq. 10, orgenizzata in modo tale da non creare
imterferenze tra lavageio o coltura alimenti e lavaggio di stoviglie e utensili.

) wervizi igienici r digposizione degli avventori: almeno uno fino a 30 posti tavols; fino

u 50 pouti luvola um servizio per uomini ¢ umo per doone. Per esercizi con maggiore

capacita’, verra’ richicsts e doterions di servizd propordonalments piu’ elevale

Art 26
{Autorizzazione saniliris per “piiza a lagho™)
[ midorizszion: sgnileris per ploa a taglio ¢ limitats all esercizio di tale aftivitd ed il
titolure ¢ mtorizalo & preparsre, cuocere ¢ vendere soltante “pizza a tagito di vano

genere”.

Per oticoere |"asorizzazions sanitaria di cul al comma | & necessano che, nel locale

HUBHIRIANO | seguenll requisili:

) locale adegusto destinsto slla preparasione, di superficic non inferiore a mq 10,
attrezzato con scaffili ¢ ripieni lavabili ed armadi o celle fmgoritere per ima corretta
comservicione del prodetio.

b) almeno un vano ¢ zona dispensa per la conservazione degli alimenti ¢ delle bevende
dotato di:

» idonei scaffali con ripiani lavabili;

o wrmudi o celle Figorifers, dotate di sppoxiti conlenitori con coperchio o scomparti
che consentang la separarions tra i diversi generi alimentari conservati, dotati di
termometro & letiurs esterna.

¢) Un vano spoglistoie per il personale, dotato di ermadietti individuali lavabili a due
SCompart.

d) Un locale o spazio asperato ¢d upposituments attrezzato, per la delenzions di sostanze
uon destinate alla alimentione.

e) servizl igieniel 8 disposizions degli avventori: almens uno.

A
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Art 26/Bis
REQUISITI IGIENICO-SANITARI MINIMI PER LTATTIVITA' [ LABORATORIO DI
OELATERIA ANNESSO AL PUNTO VENDITA
Requieiti dei locali:

1} locale destinato ewclusivements ulla produzione der gelati, avente auperficie mumma di mg.
10, con pavimento levabile & pareti nivestite di materiale lavebile fino o mt 2, aperture
profelte da rete a maglia fitta;

2} locule dispenss dimensionato in repporto all'ativita’e commdque di superficic non
interiore 4 mg. 4, accesgibile dall’interne del locale;

3) locule o spuzio seperato od attrersto per | detencione di sostenze non destinate alls
wlitnentarione;

1) spogliatoin del pun{nmdn: dotalo o srovadielly individusdi lavainll 2 doppio acormperio,
arceddibile dall’mlerno del locule:

5% wervizio ypenico ad wso esclusivo del personsde doteto di lavendine s erogazione non
matiuale  dell’vequa, sspone liquido ed ssciugenan: a perdere, non  direttements
cotmmicunty con vimi di lavongione ¢ deposilo wlimenti o sosts di persons. accensibile
dull’ interne del locale;

Notw: in rupporto alle dimensioni dell’aftivita’ puo’ cwsere previsto in vemo distinto per la

cotmerviione del prodotte finito, avente attrerzatire refrigerute in numero opportmo, anche

coincidente con il locale di vendita

Requiniti delle sitrezzahoe.

0 lecale vendita, se presente, deve essere dotato di:

1] bunce wppositsmente destinuto ally somministruzions, dotato di levello 8 ma vases ¢
lavabicchiers;

2} vetrina refrigerata per esposizions ¢ conservazione del geluio, dotata di fermometro a
lettura esterna e di idones proterione dal contatto con il pubblico, la polvere o gli inseth.

0 Incale prepararione deve eseers dotaloe di:

1} piani di lavers in materiale lavabile ¢ disintettabile con snnerse lavello a doppia vasea
per il lavageio delle materie prime wlimentar:;

2} zotin lavaggio utenaili con lavelle o lavamtoviglic;

3) urmmdi in materiale lovabile per la tetata degli utenaili:

[l locale dispensa dove ckaere dotato di:

I} seaffulatrs lavabili e disindedabili;



2) armadi frigoriferi in mmmero « dimensioni tali da consentire la conservazione delle matenie
prime distinie da quella del prodotto finito.

Art. 27
(Somminigtrazione in pertinenss ealerns )
1. Qualors per la somministrazione al pubblico di alimenti ¢ bevande 3i intendano utilizzare
pertinenze eqterne ai locali, tali pertinenze devono segere:

o collocate in zons tale da proteggere il consumsatore dagli effetti nocivi derivanti dal
traffico, dalla polvers ¢ simili;

e afrerzate in modo lale du proteggere du ogni conteminemdone gl alimenti da
somministrare, du gursntice la conwervarione degli slimenti alle tempersfire
previgte dalla normativa vigenle ed all’interno di contenitori idomei, in spazi
geprrati tra i veri tipi di uwlimenti ¢ da consentire uns facile ¢ completa pulizia sia
degli spuzi che delle witrezzatire.



PARTE QUARTA
(Articali 28-33)

Somrministrazion particolan:

Art 28. distnibudon mEomatici;

“ 20 requisiti delle somanze alimentsn ¢ delle bevande vendule con distributort automatie |

" 30 mutorizzEdone saniteria per mensa "a nstorazione differis” |

" 3. wrtorizzarions sanilaria per menss "4 ristorazions conveionale™ ;|

" 1/big, critert indicativi per individisre il mmmero massimo dei past) di prochere
morslnente ;

* 32, sommimstrezione per particolart categone di utenti |

" 305 bocali uiilizal temporaneamente od occasionalmente per |2 somministrazions di
wliment: ¢ bovemde

" 3lger | gormpinigtrazione aliment ¢ bevende &) donneilio del consuanstore |

" leyaier. produsione, propuricdone, confaonemento ¢ somminisrazions di pasti alimenti

= bevimde prosso atbivitd serinmistiche |

" 3epnnguies. laboratort per la produrione, preparazione ¢ confozionamenio di alimenti =
Levande (miele, oho, formagg, vioo, mamellale, scc.,. )

" 3izesties  prepeRrREione ¢ AuMmumstresione di past presso azienda agrituristiche

0
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Art 28

(Distribugor: wtomatici o semistomatici di sostenze ulimentari ¢ bevande - Curafteriatiche)

L [ dismibitor sutomstici o semismulomatic: o sostance zlimentan ¢ bevende devono

corrispondere & seguent! requisiti:

1) ewere di facile pulizia ¢ digiofettabili, sia all’interno che all’cslerno o tali da
meruntire |'igienicitd der prodoth distribuiti;

2} uvere e superfici destinate 8 venire & contafio cou le sostanze alimentar: di materiale
idoneo wi wenal dell’ert 11 della L. 28371962, come modificato dal DPR 77771982, ¢
resivtente alle dpetute operwsoni di pulizia ¢ disinterione,

3) wvers e sorgenti interme di calore collocute in modo tule da son ndluire oegativeamente
fulla conmervazione delle sostunce alumentar: = bevande;

4) avers, walvo quande previste da norme wpeciali, uma Adepuats attrecveira che

guruntisca la buona conservictione, delle sostanze alinentart di Gacile depenbilith ad mma

{emperatry non aperiore @ - 47 C, delle soetanze alimentsr surgelute wlly temperanra

non superiors 4 - 187 C, delle bevande & piatti caldi ud una tempersiura di + 63°C, o

cormungue pon inferiore 8 1+ 60°C, ed wvers inoltre un congegno wstomatico che blocchi la

distribiwaone delle sostimeze wlimentun quands la temperaturs A1 comservaaon: €
allonten dui lirmtl stabiliti;

5) easers collocall in mamiers tale da pon cseers siluade vicine o sorgenii di calors;

6) wvere lu bocew esternu di erogutions pon esposts sd msudiciamentt od  alre
ORI Gl

Crve lu nawra dell’alimento o della bevands lo rchicds st deve provveders alla

sistenpezione di recipienti o di portarifini che devono ssgere tenuti in buone condiziond

igieniche @ svuotuti o sostituiti con |2 necessaria regquenzs

C Delle imstallazione dei suddetti distribofori deve essere duls comimicazione keritta

all"sitoritd coi spetid .

Arl 19

(Requisiti delle sostanze alimenian @ delle bevande poste o vendita & weso di dismibuton

unfomaticl o semindomatics)

l. Le sostanze alimentari ¢ le bevande poste in vendits 2 meszo di distributor automatici o

semimdomatict debbono!

-



&) essers prodotte in gtabiliment: o luborators provvisti dell’mdorzasione santteria di
cui all’ert. 11 del prosente regolamento;

b) comsponders, per carntteristiche ¢ requisitt, ulle rispethive denomimezions legali, ove
previge, o merceologiche che le carafterizzano ¢ con le quali vengono poste in
vendita

2. Le imprese respomsabili dellu vendits di sossnze alunentari w mezo di disribuon
amomatict & semuamomatici sono lenude ad sccertarsl che le glesse comspondanc al
requisiti igienico-semiter previst dalla legge ed abbisno le curatteristiche merceologiche
proprie del prodotio.

3. Suw distribudon sulomaliel ¢ semimdomatics devono ssgers riportate i lingus italisns, in
modo ben legeibile ¢ ben vigibile all'acquirente, per cimacuna delle sostenze alimentsn
poste in distribwdone, le indicariom di cui @i nemen da 1 r 4 dell'srt 64 del DPR
3271980, nonché |'indicarione dell’eventuule prosenzs di addiivi o coloranti, secondo
le vigentl disposisiont,

ArL 30
[Aulorizzacdions sumiberiy per mense " a Astorazione differita™
L. Esercizi ovi quali vengono somouoistrall pasti preparabl ¢ cotti (precucineti) in
stabilunent o laboratort esterm (cucine cenralizate) nel nspetto delle disposiziom di cul
al D.P.R 327/B0. La distribiczdone dei pasti avviene secondo le seguenti lecniche

"legame a caldo™: il masporto de pastl confesionati, dalle cucine centralizsate alle mense,
viene offstiisto alle temperabre previste dull'srt 31, comma 7 DPR 327/B0, solto
prolezione termica ¢ fouti di celore o sisternd termico tali da mentenere | pasti, sino al
momento della somminisiraziens, alle condiziond di tempersiure indicate;

"legame 4 freddo” distinto m :

legame surgelaty’ - | pusti, coiti o precoti subito dopo le operszioni di prepsrarione,
confezionamente od ebicheltatira, vongono seftopostt ned centni di produzione ad wn
raffreddemento rapide in modo da ragmung=re al cnors de] prodotio - 4 partire da 60° C - la
emperaiure di 4 B° C entro le due ore . [mrnedistemente dopo vengono stoceati ad una
temperagtera di + 2° C controllsts medienle termorcessratori, per essers trusporteti alle
mense, ¢d ivi evenmalmente depositati a tale tempernturs, ¢ per essers comimgue

somnLinistrali eniro un periodo non superiore a cinque gornd, incluso quello di prodictdions

legatne surgelate’ - @ pasti conferionati, gono sottoposti a surgelazione; lo sloccaggio e il
tragporto der pasti confexionali viens ¢ffetiuuto alla temperstura inferiore o uguale & quella
previatu dal Decreto Legalative 27.01.1992, 0o 110,
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3 Temdo conto che la somministrcdons wvviene in locely distin = separati du quelli di
prepuridons, |Mudortzazione sanitaria, previe pecertamento ¢ verifica delle condizioni dei
luoghi = dei requisiti delle attrecature, viene rilasciats con UVindicaions del aumere @ tipo
di pusti sonmninistrabili a distanze

3. Per le "mense a nstorazione diffieria” sono ricluest anche:

W) uppositi settori per 'spproptamento dei pusti provemient: dalle cucine centralizzate
egterne secondo la tecnica del "legmme a calde” o del "legsme 8 fedddo refrigerato o
argelate” (sconferionmmenta’ porzionature; riscaldamento alla temperahira di 80° C in ogni
punto del prodotto od altrs operazioni previste) |

b) idoney attrezeaturs per le operwsont igiemche di dgoverno delle stoviglic, delie posate &
degli utensili. ubicuts in locale o settore separato ed adegusta alle diovsnion dell'amvits di
somministredone | sell'impiege di slovighe w1 devesssicurere un ciclo di lovaggio
mitomatice complel, corutterizato du 1m laviggio coo soluzioni di uequu ¢ detersivo ad
alorens 557 C o dis uma suecessive foe di naciaequo con aoque o t=mperatury nunima di 75°
C. La complsty eascwione del cielo di lavore mutomatico delle lavestovighe deve casere
ptrantity tedingte seenalwrione Juminoss di corretto lmeionsmento. Gl wmensile o le
soviglic pulite devono sssers posti in eppositi conlenitor costruili in materiale
mupermeabile. [udeauroento relutivo ul dispositive che uecerts lu comgplets ssecwaone del
ciclo di lavero safomstico delle lavastovighie deve svvenirs sutro 3 s dulla dua di

enbts in vigors del presede regolanicnto,

Art 31

(Amtorizzarione seniluria per mense "q rfsorazione convenzionale )

1. Eserciz nei quali vengono somministrati pasti prepurati ¢ coti nel laborstorio unnesso
("cucina™), di norma nelle ore immediataments precedenti i conmmo.

2, L'ewercizio dellativita di "ridtorncone convenzionale” (mensa aziendale ¢ mensa
scolustic) ¢ sogestta ul Alascio di atoprizzarions soniterin wi senst dellu Lo 283762

3. Per olteners 'muorizzesione sunilaria per 'esercizio di “risoncsons convenzionals",
oltre a quunto specilicstemwenie previato dal DP R 32780 ¢ dullart 16 del presente
regoluments #i applicano 1 requisiti ¢ gli sunderd di o Wl precedente articolo. [n
congidernzione dell'>venmale sistemn di somministrasione a self-service, devono esgere
previste wree specificle od appurccchinfurs per lu comervarions deglt alinenti a
temperaturs controllsie



Art 31/bis

{eritert indicativi - art. 30 ¢ 31 - per individusre il mmmero massimo dei pesti da produrre
gromalmente)

a) in base al menero di addetti: da 60 a 100 pasti per ogni addetto
b) in base alla superticie complessiva di conservizione degli alimenti ¢ del materiale di
confeionsmento: da [5 u 25 padti per ogni mq: (mugezrino/dispensa) ;
¢} in base alla superficie di preparacione dei piutti prooti: da 5 & 10 pasti per ogni mg,
{zona-laverazione),

L'indicazione di uno standerd flessibile ¢ determinata dalls presenes di attivitd
produttiva di tipo miste. in cu orgsnizzazione di tipe CONVENZIONALE o DIFFERITA
rappresents il sole comotato provalente ma non eaclurive.

Ogui criterio surik applicato, pereid, tenende conto del modello orpmizative
previdenie, del tipo di attreszagurs o dello aendurd di prodwsdone deghi aliment (tempi,
letperaiere, rallaments di precotiurs, eee. ).

Art 32
(Somminstruzion: rkervate @ prarticolur] categonie di wtenti)

L La somministrazions di wlimenti ¢ bevande negli esercis wnnegei ulle struthes turistico
ricettive limitataments alle persone alloggiale, negli sserciz poati nelle aree di servizio
delle autostrade ¢ all’interno di stazioni ferroviarie, asroportuali ¢ marittime, nei locali
di traftenimento « svago (sale da bulle, da gioco, Jocali nolturni, stadi, ippodromi, teatri,
cinema = simili), neghi spasd wotessi @ circoli privat con finalith assistenziali
riconoseinte o mweno, in scusle, orpedali, comnitd religiose, stabilimenti militari: sui
me2zi di trasporto pubblico, dallo Stato od altri enti in favore di propri dipendenti, #
soggettn alle disposizioni contenute nel presente regolamento, relutivemente al tipo di
sl orizsazote suibirie comispondents.
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Art 32bis
[Requisiti per il rilascio dell'mdon=szone sanitaria a locali wilizzati temporuncamente od
eccasionalmende per la sommimatraion: di alimenti ¢ bevande)

Al fim del nilascio dell'mtorzwdone swniterin | loecal: dove wvviepe la
BOmIninETrEson: devono cagere in possesso dei seguenti requisiti ©

u) loculi ben areat:, asciutti, sdeguatumente illuminati, sufficientenienie wmpi per conteners,
cott uns ricdonsde disribuzione. el wredi, le attreszsturs, 'densileria ¢ quante altro
occorre & fii dells sommimstresone o per consentire sgevolmente il luvoro del
personale addettovi. Le curuttenigtiche tecnico-costruitive di tuli locali devono cwsere Lali
tha grantire in opm caso wnl Beile sd et pulize

b} paviment costrutl con muleriale impermesbile, Belmente luvabile « disintenabile

o) locale di deposite degli ahmenll ¢ delle bevande da somministrare, perfettanents
Aepurato, m ognt caso ben arosto od asciutto cormispondente, per wmpicizs, wll'entitd
ded Puttivilih conmuerciale @ provvisto, nel cwo di wlunent deleniorabili, di wn adeguate
runere di impiuntt Mgoriteri di conservazions,

d) banchy di esposizione, o moesire, « banchi di somministrasions costruiti in materiale
impermesbile, tacilmente lwvabile o dismnfettabile. Tali benchi, nel caso di sostanze
ulituentur deteriorubili, devono essere dotali di apparecchistury Frigeriters ¢ di adeguata
profezione igotermica utty 8 conservere gli alimenti elle lemperabore prescritte, anche
quando abbimno sperirs permanente per la menipolazione degli alimenti al fine della
RO Erazione |

¢) uedeguuls crogzions d acquu potubile |

B} fervizi igicnicl costitnts dae -

- gabinetto dotste di scque corrente in quanditd sulficiente, forpito di vase a cadds
d'ucqua ;
- lavabn wd acqua correnle fredda @ calda con conumdy di crogazione non eziomsbile &
mEng o & gomito, con distributore di supone liquido o i polvers ¢ con Asciugemani non
riutilizabnle dopo 'eso
+ iedones sepurcions fra serviz iglenied od | locali di sormuinidrarione,

[ locali udibiti a servizi igienici devono sssere provvisti di pavimenti « pursti costruiti
con materigle impermeabile (le pareti fing wll'aliera di cm. 180) facilmente luvibili e
disinfettabili nonche di sistemi di corres pereazions muturale o meccanics ;
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g) raccolts di rifiuti 1w bidont con sacco, chiudibili, sistemati in locale o settore idoneo o in
imi'ares opportimaments sepearaty per casere rimoasi od allontansts &l pro preste. T locale,
il seltors, 'eres debbono cxsers dotals di sisten di proteziens atts ad tmpedire "accesso
e bmetti o wltrd snimali nocivi

Art 32ler
(Sommmstruzion: di alimenti ¢ bevande a domicilie del consumutors)

Lat sommministricdone di alimenti = bevande al domicilio del consumstore & rlagciata alle
geguenti condiziont |

u} presso il luboratorio aftrezsio per la preperazions di base, la prepurazions dei eibi per il
cotsnmmo deve sagere oifetoats in conformits o quento previsio dul D PR 327/80. Alle
stesse digporizioni ¢ soggetta |y preparavione dei aemiluvorati per @ quali il
coirplctamente della proparmmone ¢ 'arsemblageio avvengono negli smbieotl prescelt
tat cowumul o) inlereisatl,

bl a domicilio del consumators le operazion ewiemporunee di prepangaone ¢ coliurs di
prodott alimentan, come pure 1l completamento della prepurazione dei semnilavorati,
devono sesere effettuiadt in appagiti ambienti sedincents w quelli di trattenimento, con
Unnprees di donse strutlure = di mpiasntt iseratt cotungue nspondendl a requisib
desnibili dalle disposizion di ¢ui [!Il‘l:l-ﬂ.'tﬂ.l: regolamento |

£) lu disponibilita di idonen attrezsutura ¢ di unpient tinerantn ¢ condizione essenziale per

il riluseo dell'mdonzaaone

Art 3% quater
(Produzioue, preperuzione, conferionsmento ¢ somministrazions di pesti , alimenti e
Bevunads presso attivild agritmistiche)

l. Laproduzions, prapareziony, i contezionzmento e la sommumisrerione di pasti, alimenti
o bevende presso le attivitd agnituristiche sono sogeetti alle disposizioni di cui alla legee
30.04.1962, 1 283 e suecessive modifiche od miegrasion.

[ requisiti igienico-sanituri o atrutturali dei loculi destinati allo svolgimento di tali
attiviti sone quelli di con all'wt 16 del progente regolamento,

3. NWella valumrsone dei suddetts requisiti, cosl come previsto dall'art 10 della LR
L7.10.1994, 0 76, deve easers letuto conto delle purticolari cartterigtiche di muralitd
degli edifici. In particolars & consenbite derogare wi lmiti di altezza ¢ di soperficie
meroilluminante, purché vengsno gersntite condimoni strutheali ed 1@menico-gpaEDiterie

|-|J
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rtemac sufficienti dalle competenti [JU.OO0. ¢ 55 del Diparimenio di Prevenrions
dell"Axierida 1.5 L.

Art 32 quingquies
(Laboratori per la produzione, preparazione e confezionamento di alimenti » bevende -
miele, olio, formagg, vine, marmellate, sce. )

1. Catte salve lo limituzioni previste dalle norme vigenti in materia di aftivitd agrituristics, la
produsions, praparazions ¢ confezionsmento di alimenti e bevande deve wyvenire in
luborutori aventi | requisiti minimi di owi all'srt 16 del presente Regolamento. |
Iuboratori devono essere destinati a tale uso esclurivo

Tuttaviy, in rapporto al potsneiabe procduttive dell'altivita, potri ewsere consentito che |
locali adibiti a

- deposito delle muterie prime

- produzione, preperuzione ¢ conferionamento ;

- deposito dei prodotti foiti |

- detenrione di sostanze non destinate ull'alimentazione

siuno riniti in o wnico locale di adeguets smpieza

Altresi, nel caso in cui 'attivitd di cui sopra 218 svolta saclusivamente dal litolars
dellaziends agricolu ¢ dai wuoi femilian =d ubbia limitato potetnle produttivo, potrs
egiere valutats 1a possibilita di deroga a quanto previsto af punti 6 ¢ B defl'art. 16

2.1 suddstti laborator dovrummo sasere dotati delle seguenti aftrezature

- pigni di lavoro in materiale lavabile ¢ disinfettabile

- urmadistto per | detenzione di sostanze: non destinate all'alimentarion: |

- wlmeno m lavello & doppia vasca con erogazions di acqua potibile in forma diretts con
comando non manuale .

- seaffalature in materiale lavabile ¢ dizinfettabile |

- groamcli ¢ eelle figerifers in rapporto lla tipologia delle materi= prime lavorate.

Nel crdo in cui alla suddetta attivitd ai associ assaggio ¢ la degustazione dei prodotti,
dovranno essere individuati locali o zone destinati &l consume degli alimenti dotati di
s minitna attresaira per il lavaggio delle stoviglie ed il loro deposito; in alternativa
poitrd sssers utilizats nateriale o perders.

3. Agli ospiti che fuscono delle ativith di degnatazione «d ussaggio, dovramno esnere
messi & digposizions serviz igienici, secondo quanto previsto dall'art 10, comma 10
della LR 76/94,
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Art 3V eestios
(Preparazione ¢ sommumstrazione di past! presso wiende agritunstiche)

1. Futte galve le limitazioni previste dalle norme vigenti in materia di attivild agriteristica,
lu preperizions ¢ somministrazions di pasti deve avvenirs in loculi aventi 1| requisiti
ruiminnd i ewd ull'urt 16 @ 24 del presente Regolsmento. Non @i applics quanto previsto
dai puinti 1d) = 1h) dello stesso wrt 24,

2 Nei ensi particelwr previati all'art 6, comma [, punto d) della LB 76/94 (prepararzions e
sorinistrsione pasti wd cstemni) valgono le norme generuli per lu nstorwsone di coi
ull'urt. 24

Tultavid reel cawe 0 cul lu prepurazions @ somfmumsrazion: 318 costiinita da un limitato
mirnere conplessive di pasti gromalien ¢ Palbivitd sia gestita csclusivamente dal titolars
dell'wacnds wgricols ¢ dwo suot Bemiliorl, potrd swiers conssnlile 'uso delly cocina
tumiligre, purché adegustements dimensionsta ¢ provvista der reguisiti minn di cul alla
legpe 283/62 ¢ al DPR 327/80.

3. La muddetta deroge potrf cesere sccordals solo nel caso in cui lu cucinu ¢ il locale
destinalo 4l consumo del pasti siano posti nello stesso edificio.

Potra inoltre essere valutats la possibilitd di deroga u quento previsto ai punti 6 ¢ 8
dell'ert 16 ¢ al punto la) dell'art 24
4. Per gli eventnali clientl esterni dovrd essere prevista la presenya di almeno un servizo

e ad ugo seelusiva,



PARTE QUINTA
(Articoli 33 - 38)
Attivith di vendits al dettuglio:

Art 33. gener: alimentar;

34. laboratorio ammegso & negozio di genen alimentsr:;

" 15 laborstorio di gastronomia wnesso a tegozio di vendita di generi alimentar:
36, muce]lerie;

* 17 |laboratorio amnesso macellenis;

* 3B pescherie.

48



T e

Art 33

(Nulla Owa wenitario per vendita di genert alimentari. sacluse mucellerie ¢ peschene)

Per otienere il rilascio del oulla osta sentario per la vendita di generi alimentari, escluse

mucelleria ¢ pescheria, & necesrario casere in possceso del seguenti requigiti:

) locule destinato wlla vendita wifrerwato per 'esposizione ¢ | conservarions dei
prodetti, separali per genere ¢ aollevat da terru di almene 30 cm;

b} imo spazio uttrezzato colleguto con il locale di vendita, mumito di acqua potabile ;

¢) nel caso di esercizi con superficic di vendila superiore & mg. 400, questi devono
eeere dotati di vervizi igisnici u disposizione del pubblico divisi per sssso.

[ centri di prande distribwsdione alimentsre ol dettaglio devono easers in posacsso dei

requisitl previsti per le singole witiviti presenti nei centri stessi.

. La seds dell’esercizo deve inoltre gurantire quanto segue:

1} Altresradurs
Tutte le sitreszature presenti ol ublizste oo locah devono sawere lavabili &
distufettabili od in buono stuto b munutensione,

N Panchy ¢ vetrine
[ bancht ¢ le vetrine devone wswicurnre o costimie comservesions wlle temperabmrs
proviste dulls pormuadive vigeote, unche guando wbbisno sperture permusmente per la

lorn munipolazione w fins dells vendita

Devone cisers mumitl di termometr: tarahy con bulbi proteth. con qusdrenti posfi in
modo ben visibile.

3} Carts per confezionsre alimenti
Per confezionare sostanze alimentari deve essere utilizzalo esclusivamente materiale
autorizato dalla normativa vigente, che deve sggere (enote in appositl confenitory, al
riparo dis conteminarion ssteme,

4) Alimenti non confezionats
Le sostonee alimentari non conferionate vendute allo atato diso e quells conferionate
all erigine ma vendute ahiwe devone casers oumate di apposito curtells, come previste
dal D. L. 10992,
Per la distribuzione di questi prodotti, deve spere evituto il conbtto con le meni del

personale, medisnte wso di idoser strument,

5% a) La vendita dei prodoth ittici congelati allo stato sfise deve essere effetingis pel
napetto delle norme di cui all'srt S LR 21 dicembre 1992, o 58 & successive
modifiche.
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b) La vendite di curni in atmosfers modificata puo” exsere cffetiuate purche’ sieno
presenti attreszature refrigeranti di dimensioni proporzionate ull’attivita’, lavabili e
diginfettabili ¢ dotate di termometre a lethes edlems

Tale attivila' necessita di specifica mdorizmzions sanitaria rilasciatn ai senei del BD.
3298/28, art 29.
Art 34

(Autorizz ne sanitaria per laboratorio annesso ad esercizio di vendila di generi alimenturt)

1. L'mttorizzazione sanitana per leboratono sonesso ad esercizio di vendits di geoen
alimenteri mtoriza alla cotura dei legumi e verdure.

2. 1 rilascio di detta atortzsazione ¢ subordinato al possesso dei requisiti di cui all'ert 16
nouchs ully disponibilitd di wpposito locule dotato di:
i) luvello fornito di soqua potabile ad uso esclusivo, lavaggo verdure;
b} pisno di vottirs con idoneo impianto di aspirazions;
e) spardio aitrevzato per deposilo matertale di pulize;
d) witrestiere por M esposicions dei prodotti che conwenti uma sdeguidy separuzion: tra 1

BRI

Art 35
{Auorizacdone seiteriy per laboratorio di genert di gastronoous unnesso all’egercizio
di vendita di generi &limentar’)

1) L autorizasions saniteria autorizs alla preparazions, escludendo la sommunistrazione, di
tutti i prodotti la cw preperazions o comsentita negli esercizl di ristoraziope di cui
all'grticolo 24.

Per oftenere |'mdorizzazione senitaria, oltre quanto specificatamente previsto dal D.P R

327/80 od all'art 16, sono necessan | keguenti requisiti:

) requisiti previsti wi punti a), b)), o) dell"art 24,

b) locale cucing comumicante con il negozio, con superficie mimma di mg. 15;

¢) reparto debitemente aftrerzaio per la conservazions delle pictanze alle temperamre
proviste dall®art. 31 del B.P.R 327/80 ¢ tatto salvo quanto previsto per i laborator:
rivntranti nel campo di applicazion: d=! D L.ve 30/10/92 4 337
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Art 36
{Audonzeetione sumibima per lu vendita delle carm)

Per oftenere lman&:mnuc sanilens per lu vendita di cwrni ¢ necessario che

nell* eacreizio siuna ]'mh;-nmj 1 HeguenL rcqmmh .

) pu'-'mrmu e GOSN c:-}a_:“n vewtimenti delle pareti con ungoli ¢ spigoli mnl:mdah

b) pursti realizziti in muteriale lavabile ¢ disinfomabile fino u 30 cm al di sopra di
H:ﬂﬁ'ﬂlm ef0 mmcinsie;

¢) um locule o spazio sppositamente destioato sl disosso od ul sezionamento delle carmni:
ale spuzio deve eusiore separato dall’wren di vendita al pubblice;

d) uma o pin celle frigoritere. in muteriale |uvabile ¢ disinfettabile, di dimensiond
udeguate per garantire 18 idonee condizioni di conservicione delle cami distinte per:
cHrmi ovine. s:uprine & fIine ¢ per carni aviemmicols e d rm]*.-'n,ginu;
wl consume b =

| evetitiale prochiari iiotro ol Bamcs di vendity dieve sdgers 0 opteriale avabile o
castriit in modo tale du Giverime la pulizie

£) non > consenine la vendita e la delswaone di selvugmng cuccigty, che m;l:r:q[a stad

soltoposti ad wperione Haiteri i’-!"r'? ,-'
" necessario inoltre che Pesereizio possieda 1 requisit indicen all’srtieolofe] presents
regolmicilo ™~ = oo
Art 37

(Autorizzarione senitaris per laboratorio artiglanale anche annesso ad esercizio di miacelleria)

L mdorizzusone sumbaria per laboratorio srtipamale smesso ad on esercizio di
macellerin abilita alla produrione di nti | prodotti alimentari a base di carne, che
devono essere venduti esclusivamente al conmmatore finale all’interno dell®annesso
exercizio di opeellerin
[l rilascio dell sworizzszione sanitaria & subordinato al possesso del seguenti requisii:
a} easere ttolar: 4 macelleria al dettaglio (in caso di lsborstorio annesso o mace|leria).
b) disporre di upposite loeale, distinto ¢ separato «a quelle di vendita, dotato di:
s tuvello con acquu potubile eulda v fredda, con rubinetti non waoaabili cmouadmente
o munito di erogatore di sapone od ssciugamem 2 perders. O luvello deve essere di
dimensiont tali da consentire anche il lavageio deglt uttrezn ¢ degli utensili
o locule o dispositive per il deposito degli itensili.
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» locale o dispositivo per gli wlimenti di cui non ¢ wiorizots lu vendita, ma che
vengono utilizzati nelle preparazioni (aromi, verdure, pangrattate, ece.)

e disporitivo atrezzato ¢ chiuso per il deposito del materiale di pulizia

s attrezzatura per il mantenimento delle matene prime non caree.

¢} Attrezmture per |esposizione, vendita ¢ conservizione dei prodotti preparats tali da
conscnlire 1’ adepuaty separazione.

I prodolti destinati alla vendita, non preconfezionsli o vendli previo frazionmnento,

devone easere muniti di spposito eartelio, da spplicarsi w recipicnti che i contengono, o

nei comparti in cui sono esposti. Sul curtello devono essere riportat: le indicazioni di cui

il D.0. 109/92 ed in purticolare:

o denominazions di vendita

o zlenco degli ingrediznt

o modulits di conservazione.

o data di scadenza

Ta domsmde voltn wd ottenere Muderiescione senituris, deve essers comedata dm

segtiendl wlleenll:

u) plusimetria den locali, w tre copiz, lrmuls du teenico abilital weritto wll*albo
protussionade in scala non superiore & /100, con le dimensiont © destnezions d’uma
dei singoli foewli. Nel casi di vani in cui simno previsti sefton con diverse
wlilizessioni, queste sndramo specificate. Nells plunimetria deve sasers specilicata la
localizmarione delle apparecchistire ¢ degli arredi in uwso;

by relazione teenicn che evidenzi le caratteristiche dei locali, il tipo ¢ la fimzione delle
attroszature, | metodi di conservazione degli alimenti, il tipo di approvvigionsmento
idrico ¢ le curatteristiche della rete di distribuzione, compresi eventuali impisali di
trattamento delle acque, il sistera di smaltimento dei rifiui; il nunero degli addetti. In
caso di approvvigionamento idrico mtonomo deve essere acquisita certificarione di
idoteits per uso potabile dell’acqua in wo, rilasciata da non oltre 90 gg. de parte
della USL, Igiens Pubblica

¢} piumo di atocontrollo, con le indicazioni refalive alle modalita di laverazione, dalla
materia prims 4l prodotto finite, i rischi microbiologici ¢ chimici. indicazions delle
analist o dei contrelli nelle diverse fasi di produzione.

. Per gli sserciz in cui @ previsto un impisnto di ventiluzione meccanicn o U ipianto di

condizonsments dell arih 418 eso relativo e "sqercizio o solo ad wa parte dello
stessa. deve essere presentato un diseeno. od una relazions, in e copie. redatte da
tecticn wbilitato iweritto all’albo evidenziando le cormtteristiche di Hmzionmmento
dell" inpianio.



Art 38
(Awtorizmrione sanitaria per la vendita dei prodotti della pesca freachi, congelati e surgelati)

. Per otteners |'mitorizzazione prevista dalle LL. RR. 21 dicembre 1992, n. 58 “Norme ig
materia di vigilaza ¢ controllo igienico, saniterio ed amonario dei prodotti ittici™ & 30
dicembre 1993, n. 105, é necessario che nell®esercizio, oltre ai requisiti generali indicati
dell"mrticolo 34, sussistano enche | seguenti -

a) le acque di lavaggio dei pavimenti devono essere convoglisle in sppositi pozetti
gripliati e sifonati;

b) piano di lavers per 'eviscerazione ed il sezionsmento dei prodotti costruito in
materiale idoneo per venire a contatto con gli alimenti, lavabile ¢ disinfettabile.
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PARTE SESTA
(Articoh 39-45)

Vendita ¢ somministrazions su aree pubbliche di prodotti alimentsr.

Art 39. Requsiti delle aree dove deve svelgersi il commercio & somministrarions.

-

44

40. Punli critici

41. Caratteristiche delle strutture fase

42, Carutferistiche dei veicold

43. Caratteristiche dei bunchi mobili

44. Conclusioni per la vendita di carmi fresche, preparati di carne, prodotti 2 base di carne
nou preconitzionst

A5 Altvita di sowsmin e one

54



Art 319
(Requuatlt igienico-samitart richiesti per la vendita ¢ [ sotmmnistrazione su sree pubbliche di
prodoiti alimentari)

Le aree da dare in concessione per casere ulilizzale per un periodo di tempo pluriennale,

quotidisrsments, dursnte it la settinona (aree di po A), oppure soltanto in wo o pid

p;jni‘ni della setimena {ureo di tipo B} devono casers:

R) pavimentate, strutturate in modo tale da consentire un’mideguats pulizie ¢ un regolars

detlusko delle acque e, per quanto poasibile, delunitate;

b} dotade, nel caso in cui |"aftivitd commerciale si avolga in modo contimuativo, di servizi
wgiemet per il personale addetfo, costituiti du gabinette dotato di scqus cerrenle,
luvabi con erogatore di acqua non azonsbile 8 mane 0 @ gomito, ovvero con mezz
arionabili sutomaticamente o a pedale, con distributors di sepone liquide o in polyers
= con weciugamuni gon rudilizabili dopo |use
MNel case i cw e predette gree sisno uhilizute permaneniemente per la risierazione,
afge devony essers imche munite di servizd igienici. repportati al flusso. dell uwtenza

¢) dotate. ove necesgurio. di wllacciemento elettrico e idrnco;
) dotate di senrichi fognart per lu mecolta delle scque reflue;
e) dolate di attreceaturs per [ mecolln di rifioti solidi wrbwge i conformmtd alle

disposizion vigenti.

Art A0
(Pumti eritier)

0l ttolare dell’attivith commerciale deve individuare ogmi processe, fase o operazione
che pud rivelarsi critica per la sicurezza degli alimenti, ¢ gurantire che sisno predisposte,
applicatz, mantepide ¢ aggiomate l¢ opportune procedurs di sicurezza  igishica
avvalendosi dei seguenti prnincipi a1 cui ¢ basato il wistema di anelist dei nachi e di
controllo dei pumti eritici:

= analisi dei potenziali rischi per la sicwreem degli alimenti ¢ delle bevande pelle
altivitd di sonmuinistrasione;

o individugsione, durante tale ativita, dei punt in cu possono verificursi rischi per ia
picurezza degli alimenti ¢ delle bevande (punti eritici) compresi quelli derivant
dall"uso ded contenitort ¢ degli utermili che vengono a contatto con gli alimenti;

e dvctsiont du adotture rigusedo wi punti eritier individuat:
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Art 39

mtquiﬂiii igremco-natitart richiestt per lu vendita ¢ la sommitgirusions su aree pubbliche di

prodotti alimentari)

Le aree da dare in concessione per esrere ulilizzate per im periodo di tempo pluriemnale,
quotidisnemente, durante tutta la settimans (aree di tipo A), oppure soltsnto in umo o pil
giormi della settiouna (aree di tipo B) devono ossere:

i) pavimentate, strufturate in modo tale da consentire un"adeguata pulizia e un regolars
deflusko delle acque e, per quanto posaibile, delimitate;

b) dotate, nel caso in cui 1"attivith commerciale si svolgs in modo continuafive, di servizi
igicnici per il personale uddetto, costituiti da gabinctto dotato di scqua corrente,
lavabi con erogatore di acqua non azionsbils & mano o & gomito, ovvero con mezzi
arionabili mgomaticamente o & pedale, con distributore di szpone liquido o in polvere
e con wiciugumuni oon riutilizzabili dope 1"usa.

Nel cuso 1n eui le predette sree sigpo uliluzsfe permencntemonte per la ristorazione,
egae devono essere mnche munite di servizl igienic, repportati &l fusso. dell'venza

¢) dotate, ove necessario. di ullaccismento eletinico e 1dnce:

d) dotate di searichi fognari per ln mecolta delle scque reflue;

¢) dotate di uitreseatere per la raccolts di rifiuti solidi wrbsni 0 conformitd alle
dizposizioni vigenti,

Art 40
(Punti erilici)

[ titolare dell’attivith commerciale deve individuare ogni processo, fase o operazione
el pud rivelarsi critica per la sicurezza degli alimenti, » garantire che sisno predisposte,
applicate, mantemde e aggiomute le opportune procedure di sicurezza igienica
ayvalendosi dei seguenti principi su cui ¢ basato il sistema di enalisi dei nschi e di
controllo dei pumti critici:

o mmalisi dei potenziali rigchi per la sicurezza degli alimenti ¢ delle bevande nelle
attivitd di sonmuinisrac one;

o individuarione, dorante tale attivitd, dei punti in cui possono verificurs: rirchi per la
sicurczza degli alimenti e delle bevende (punti critici) compreai quelli derivanti
dull"uso dei contenilori & degli utensili che vengono a contatto con gli alimenti;

e decision da adottere rigusrdo s punt eritict individuati;
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o individusrione ed spplicazione di procedurs di controllo & di sorveglionea di tali
punti critici:

e riesame periodico, ¢ in occusione di ogni variazions dellu tipologia di attivitd delle
wnalisi dei rischi, dei punti eritici e delle procedure in materia di controllo e di
sorveglisnza

Gli addetti alla manipolazione ¢ vendita devonio curare particolarmente la propria  igiene

personule & indossare indimenti adegumti & puliti,

3. Tutti gli wlimenti munipolali, mmsgsezinai, imballat, collocali ¢ trasportati, devono
essere protetti da qualsiesi forma di contaminazions afta & renderl) inadath al consume
wmano, nocivi per la salute o comtaminati in modo tale da non poter easers
ragionevolmenie consumati in tali condizioni. In particolare, gli alimenti devono esgere
collocall ofo protett in modo da ndurre &l minimo qualsissi nsclio i conlamingzione.
Devono espere previall procediment] uppropriati per garsotire il cootrollo degli agenti

nocivL

Art 41
(Ceratteristiche delle sruftiere fgse)

I Ai fini del rilascio dell’mtorizuzione sanitaria per la vendits ¢ somministrazione di
prodotti alimentari  bevande su wrow pubblica per strutture fisse. 3i intendons chioschi o
box & comumaque benchi con superficie senza soluzione di continuitd prefabbricati o in
murubrs o in materiali compokiti che occupane permancntement: 'area adibita a
mercalo;

1. Per tali strutture sono richiesti i seguenti requisiti:

a) srutture opporimamente coibentate, ben ereate, costruite in murshure, metalli, -

materiali plastici ¢ altri materiali similari, secondo criteri che consentano un’adeguata
pulizis ¢ disinfeone ed un'adeguuin prasei igienicy, nonchd evitine 'accumulo di
sporcizia o la contaminazions degli alimenti con sostanze ¢ microrganismi cetraned. Le
pareti ed i pavimenti dei locali dovranno essere rivestiti con materiale impermeabile,
fucilmente lavabile ¢ semm solwdone di continuitd in modo da consentire
Uwrotondumenio degli mngeli ¢ degli spigoli di commesaione delle pareti e del
pavimento. L'uso di pedane interne & consettito se costruite in materiale lavabile ¢
diamietiabile;

b} banchi di vendita rispondenti ai requisiti tecnico-costruttivi razionali sotto il profilo
igienico-sanitario in relazions ai tipi di alimenti commerciati indicati nelle tabelle
merceologiche di cui all'allegato 5 del decreto miniateriale 4 agosto 1988, o 375, ¢
benchi di esposizicne, mostre, utensili, apparecchisture, attrezzanre, destinati & venire



4 contatto con gl alimenti, costruiti in mederiali impermesbili, facilmente lavabili ¢
diginfettabili, conformi alle disposcdeni di cui al decreio del Presidente dells
Repubblicu 23 agowto 1982, o 777, ul decreto legislutivo 25 getmaio 1992, o 108, &
ai relativi decreti di atiuarione.
I banchi di vendita devono easere mumili di un nalzo protettivo di almeno 30 cm di
altezza dal piano di vendita, esteno hmgo 1 tre lali prospicienti gli evventori, eachse
che per i prodotti ortofrutticols;

¢) adegunta profezione degli alimenti da conteminazioni esterne;

d) contenitori di rifinti da porre in uno epposilo spazio.

. Le strutture di cui al comma | devono poter disporre di servizl igienici ¢ di acqua per le

operuzon di pulizia

. Nel caso di vendila di prodott: alimenten deperibili - eaclusi | prodoth ortofnaticoli

resch - & richiesto, ftte salve le preseriziom particoleri di e all'art 44,

a) I"alluccimnento alla rete clettrica ovvero disponibilitd di energia slettrica erogsta da
impianlo sulonomo;

b) I"ullucciumeno wlla rete wdrica o comumque inpiunto di crogroone sutonoma di scqua
potetile idones W comume woamne;

¢) uppositi impisnk frigorifer di deposito - celle o armadi - ¢ di distnbuzione, adegnti
wlln cupucith commerciule interequata, od in grado di assicurure le lemperatire
pregcritte per t diversn alimenti, sonche il continme mantenineo dells catena del
freedddu;

d) le strutture di cwr al presente articolo poskono essere mtorizate al commercio di corm
fresche di ogni specie enimale, iftiche comprese, solo nel caso w ¢w ricorrano |
requiditi di cui all’art. 22, comma 5, del decreto ministeriale o 248 del 1993.

. Sono fatte salve le prescrizion purticoler di cul all'art 44,

Art 42
(Caratteristiche dei veicoli)
. Il commercio su aree pubbliche di prodotti alimentari pud essere ezercitaio con |'uso di
veicoli aventi le seguenti caratteriatiche:
a) struthira tecnica adegusla, con vano interno di altezza non inferiore ml. 2 ¢ con rialzo
i lerra {compreso il piamo di sppoggiopacchi) von inferiore wml. 1,30, realizzala con
materiali resigtenti ed imalterabili, con pareti a tetto opportunsmente coibentati a
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mexzo di idoner muterinli isotermici. in grudo di assolvere alle esigenze igieniche di
trasporto, comservazione ¢ prolezione dei prodotti alimentar,

b} parete laterale mobile mumita di disporitive con fimzione, cormmque realizzate, di
coperiura proiettiva delle parti der banchi ¢ delle altre apparecchiature eventualments
rimuste lotalmente esposte;

¢} banchi fiasi a spostamento {sufomalico o meno) orizzomtule o inclinato, utensili,
gpperecchisture, ed impianti - conformi per requisiti & quelli di cw all’art comma 2,
lettera b) - atti in ogru caso wlle conservazione, protezions ¢ distribuzione igienica
deglt alimenti ¢ bevand: sppartenenti &l settore merceologico preseclto riferito alle
tabelle di cui all'allegato 5 dell’art 12 del decreto ministerinle 4 agosto 1988, n 375.

d) adegusio mpianlo idralico per "acqua potsbile da collegursi con |"acquedolto
comumule oppure spposito serbaloto per ln nserva di acqua potabile con erogazions
caldu ¢ fredda, di cupueitd adeguuta per assolvers alle esigenve dell’igiene personale
¢ o quelle relative al settore merceologico preseelio,

e) wpposito serbutolo per le peque di scaneo a cwrewilo chiuwe - di cupaeitlt adegnata alle
eaigeize peniche deswnibili del settors merecologice altivate - pamite di disposilive
di disinfeznone delle seque moedesime;

[} settors protetto ¢ ben separuto dul settore alimentt per la collocswnione di ssceo di
plastica & perdere per ln mecolta der nbiutt salidi

g) impianto di crogecdione mdonomm di coergin cletttien in grado i consentire lo
avirlgimenio delle opercdon di somanimstrazions ed il lmcionsmento degh impisnt
frigoriter: per il muntenimento della catena del fredde;

) i gruppi motocondensanti necessart al fimzionsmento dei frgoriferi o dei banchi di

exposizione devono cssers allogeiati in mode tale da permettere espulsione -

all"esterno dell’aria che attraverso i condensalori per il necrsanrio fimzionemento;

i) quelors il veicolo, interamente firgonato, sin destinato al rasporto di alimenti

deperibili da mantenere & regime di temperatra controllata secomdo la normative
vigenle, quali prodotti surgelati, refrigerati o congelati, questo deve essere mamito di
grneralore mulonomo cofl carafteristiche di potenza adeguate al fnzionsmento delle
aftrezzuture di conmervazions regolate dalle norme A TP

1) vono tatte salve in quanto epplicabili le disposiziond di cni all’art. 44;

I veicoli mmatricolsti in o Stato dell’UE o in uno dei Pacsi contraenti dell’accordo

sullo Spazio Economice Europeo, all®afto di ingresso nel territorio nazionale mantengono
le curafteristiche previste dalls normativa vigents sei Pacsi di erigine, ove difformi da
quelle recate dalle Ordinumze Ministero della Saniti del 26.06.1995 ¢ 28.08, 1996
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3. I veicoli di cui &l comma 1 devomo esfere periodicamente sottoposti a trattamenti di

pulizia, disinfezione ¢ disinfestuzione previsti in materia

. [ prodotti alimentari devono essere collocati nei veicoli in modo da evitere, per quanto

ragionevolmente possibile, i rschi di contaminazione.

Art 43
{Caratienstiche dei banchi rimovibili)

. A fini del presente regolemento, per benchi rimovibili #i intendono le aitrezzahire

amontabili, in materiali plustici, metallici ¢ aliri materiali simileri opporimemente
traftuli;

. Per bl strutture wono richiesti | seguenti requisiti:

a) bunchi i exposvaone o mostr, ¢ banchi di somminisrarione costruiti in materiale
mupermedbile, tactlmente luvabile ¢ disinfettabile, conformi ai requisiti di ew all’art
41, commns 2, fetteru b):

b} banch di esposizione muniti di adeguati sistemi in grado di proteggere gli wlimenti da
sventuali contumingsoni esleme,

. Le dispostziomt di emt al secondo comma non si spplicuno ai prodotti ortofnutticoli

tresicht, che comumque devono essere tenuti in idonei conteniton conformi ai requisiti di
cui all’art comma 2, lettera b), né ai prodotti alimenteri non deperibili conservali e
comumque preparati ¢ precontezionati ¢ gl altn prodotti alimentari pon deperibili
indicati nella tabella merceologica o VI di cui all’allegato 5 del decreto ministeriale 4
agosto 1988, o 375, ferma restando 1" osservanza delle norme generali di igiene.

- La commercializzazione dei prodotti della pesca e di molluschi bivalvi vivi ¢ consentita

su tali struthre nel rspetto delle disposizioni di coi all*art 22, comma 5, del decreto
ministerisle 4 gpugno 1993, n 248 o dei roquisiti di cul &l successivo art44

rispuitivemente commi 3 e 4,

. Tali strutiure non possono essere destinate alla commercializzazione di carni fresche »

loro preparazione.

- Tali strutiure non possono essere destinate, altresi, alle veodita di prodotti deperibili, a

meno che non siano dotate di stnenentazioni idonee per il mantenimento delle temperature
proviste dalla normative vigente,

5
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Art 44
(Prescrizioni purticolari)

La vendita su sree pubbliche di carni fresche, cani macinate, preparazion di carme ¢
prodotti & base di carne non preconfezionati ¢ subordinata al rispetto delle norme vigenti
e delle seguenti condizioni:

) autorizzazione prescritta dall’art 29 del regio decreto 20 dicembre 1928, 0 3298;

b) banchi di esposizione provvisti di comparti separati per le carmi avicumicole, per i
prodotti di salumeria & per | prodotti pronti a cuocers di cui all’art 57, comma 4, del
decreto ministeriale 4 agosto 1988, o 375,

¢) divieto di procedere al disosso delle carni nonclé ulla produzions di preparaxiom di
carni o di preparazioni di prodotti della pesca;

d) ademmte strutture frigorifere per la comservazione ¢ distnburione i regime di
temperalurs controflata

Per la vendita su sree pubbliche di prodott & base di carne alle atale di precott si
osmervino e disposizioni di ew sl decreto mimisteriale del 4 ugosto [988. n 375, ed in
purticolare, sono nehiesti:

a) plano di cothra, incluss s fothora, fomo o girarrosto @ cappa wpirsnle, o &
dizpersions miomstics det vapori ¢ parte del banco caldo i seciwo nox ¢ & tenuta
ALAgILH,

b} bunce di sradi o vetrina munito di sigtema scaldavivande per la conservazione del
prodotio cotte in attesa della vendita, alla temperalira conpresa tru 60° & 657 C;

¢) bunco di srmadio o vetrina frgorifere per la conkervazione dei prodotti da consumsers:
freddi per la relative conservazione, in aftesa della vendita alla temperatura massima
di 4°C.

La vendita su eree pubbliche di prodoti della pesca ¢ subordinste al rispetio delle

seguenti condizioni:

u) upparcechi per la conservazione dei prodotti della peseu in regime di Fedde, idone
per la conservazione anche atiraverso 'impiego di ghisccio prodotto con acqua
potabile idones al comnune wmmno wi wensi del decreto del Presidemte della
Repubblica 24 maggmo 1988, n 236

b) bunchi in materiali impermeabili, malterabili. facilmente lavabili e disiofettabili,
costruiti secondo eriteri afti a congentire, anche attraverso particoluri digpositivi, lo

fli
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scolo dell’requa di fiwione del ghisccio nel sistema delle acque refluoe e conformi ai
requisiti di cui all*art41, comma 2, lettera b},

c) il controlle della temperatura prevista dalla normativa vigente deve sasere asgicuralo
per tutita [ durats dells vendita

4. La vendita su aree pubbliche di molluschi bivalvi vivi ¢ subordinsta ul riepetto delle
seguenti condiziont:
) banchi di esposizone i materiali impermeabili, fucilmente lavabili e disinfenabili,
privi di soluzione di continuitd, mumits di:
dispositivi atti a raceogliers I'acqua intervalvare dei molluschi eduli;
dispositivi che mettano la merce &l nparo da ogni eveptuale msudicismento o da
contatti o manipolwsone del pubblico;

di impisnto refrigerante che wesicuri il mantenimento delle temperature preseritte;

b) upposite celle o wlmeno uppositi conparti per il deposito di molluschi.

Art 43
(Amiviti di somministrazione)

L. Lattivitd di somministrazions di alimenti ¢ bevande, wi sensi dell’art 1 del decreto
minigteriale 4 giugno (993, n. 248, ¢ consentita in presenza dei segueati requusiti:

u) apposite cucine o laboratori per la preparamione dei pasti, nspondent &1 requisit di
cui ull’ultimo comma dell'art. 28 del decreto del Presidente della Eepubblica 26
: marzo 1980 n 327, mtorizzati ai sensi dell’art 25 comma 2, lettera ¢, del medesimo .
i decreto del Presidente della Repubblica 26 marzo 1980, o 327, eppure - nel caso in
cui i pusti provengano da lsborstori o stabilimenti esterni - la sole attrezatura per la

loro conservazione ¢ per le relative operazioni di approntamento.

b) la preperasione di piati pronti per il comsumo, le operazioni di sssemblaggio di
ingredienti, la munipolazione di alimenti di cwl non viene effettuata la cotturs, la
guernitury di alimeoti componiti pronti per la somministraxions, ¢ e le alre
laverazioni che congportano manipolazioni pirnlen vammo effettuate in settori o spiz

separati con modalith che garantiscono la prevenzione della conteminazione
microbica. [ cibi preparati pronti per la somministracdone devono egsere
adeguutamente prolelli da contaminariont esterne ¢ conservall, ove oCCoTa, in regime
di temperatry controllats La conpervazions dei cibi pud avvenire anche nei benchd di
egposizione dell’esercizio di somministrazione;
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¢} locali di conmma ben merati, adepudsmente illeminati, mufficientements emgi PeT
conteners, con una razionale distribuzione, gli arredi, le afrezzabrs, I"utensileria e
quanit"ultre eccorre ai fini della somministrevione © per comentire agevolmente il
lavoro del persomale ¢ la circolazione del pubblico, evvero epposite eree di
ristorazions altrezzate secondo criteri razionali sotto il profilo igienico-seniterio,

d) locali o armadi per il deposito degli alimenti e delle bevandy da somministrare,
corrispondsnti per empiezza al|) cafitd dell’attivith commerciale ¢ provvisti, nel caso
di alimenti deteriorabili, di impisnfb Figorifero;

o) bunchi di evposizions, o mostrs, © banchi di somministrazione costruiti in materiali
impermesbili, facilmente lavabili e disinfattebili Tali banchi, nel caso di sostenze
ulimentsri deteriorabili devono essere dotati di aspperecchishra frigorifera e di
adeguuts. protedione jRotermica affta & comservare gli alimenti alle temperabure
prescritte dalla nermativa vigente, anche qusndo sbbisno apertra permanenic pet la
menipoleion: degli alimenti ai tini della sommuinistrazions. [n ogai caso, i benchi di
espoizione devono essere mmumiti di udeguati sistemi in grado di proteggers gh
alimenti da eventili contaminrioni da parts degli avventor;

F) udeguty erogwione di auqua potabile idotea ul consmno wnane contirme i requisit
preseritti dul decrsto del Preaidents delli Bpubblics 24 maggio 1988, n 236.1
medesimi requisiti sono richicati per acqus impiegaty per |4 produzone di ghisccio;

g) servizi igienici costituiti da
gabinstto dotato di acqua corrente in quanetd sufficiente, tomito i vaso a carhts;

lavabi sd uequa corrente fredda e calda ceo comando di erogerions non wxionabile 2
mano o & gomite, con distributors di s=poae liquide o iz polvers & con asciugemani
non riatilizzabili dopo ["uso;

h) idonea Aeparazione fa i servizi igienici vd i locali di somministrazione.

I locali adibiti a servizi igienici somo provvisti di pavimenti ¢ parsti costruiti con
msderinle impermeabile (le paretl fino all’altezza di 180 cm), facilments lavabili e
disinfattabili nonché di sistemi di correta A=raions nehrale o meccanica;

i} raccolta dei rifiuti in bideni con sacco, chiudibili, sistemati in locale o settors idoneo o
in 1m’urea opporimemente Sepurls per SEEEre rimossi cd wloatanan al pin presto. [
loeale, il settors, ["aren debbono sssers dotati i sistomi di protedons atti ad impedirs
|"geesaso di nsetti o wlrl animali nociv,

. Quulors Ualtivits pon sia @Tetuata i locali i eomsmne_p sres di ristorcsone, sooo

richiestl | requisiti geeerici di ewd wgli wit 1 e 3, nopché, per le amivitd di

somministrasione di sole bevende esprosso. s e, Fullat, preparati con le struthurs

(Ydell'Ordinanza del Ministro della Sanith 26.06,1935



di banco, ed alimsmti pronti per il consumo preparah in lsborslon esterni e per le atfivitd
che effettusnc anche operaxioni di preparazions di alitnenti compositi quali remezzini,
Lurtine ed altr prodotii forcili ansloghi o anche trattumenti di nscaldemento ¢ di collura
dei cibi, sono rickieste nepettivamente le scguenti caratteristiche:

) ung adeguats attrezzatura per la pulizia delle stovigliv ¢ degli utensili. Sono necessan
& tal fine idonei sistemi di delersione, lavageio e risciacque, nei levelli di banco o in
appositl lavelli separati, di numero ¢ dimensiont adeguatt alla attivith commerciale in
allo, oppure medisnle |'impicgo di lavestoviglie che assicuring un ciclo momatico
completo. Gli utensili e le stoviglie pulite devono essere posti in appositl contenitori
costituiti da materiale impermesbile, facilmente dizinfettabile ¢ lavabils, ed al ripare
da conteminarioni crterme;

b) apposili selton o spard opporfunsmenle attrevzali per la preparazione di alimenti
compoxiti, di necaldemento ¢ di cotlura di cibi, sndberati od wireezall secondo le
disposizions vigent in muteria di aspirwdone det gus, vapoen, odor o flimi prodotti.

3. Per athvita di somministrazione di prodolti @ buse di cerne ullo stalo di precott di ens

wll’art 57, comma 4, del decrclo ministeriale del 5 ottobre 1981, 0 375, sono richiesti
reduuigili di cui wl’ert 5, commme 2.

4. 5i prescinde dull obbligo delle lavastoviglie a ciclo automatice completo qualoru siuno

uttluzale doviglie in nteriale consentifo @ non pib dilvesabile (4 perdere).

T
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PARTE SETTIMA
(At 46 - 47)

Depositi all’ingrosso

46. Requisiti dei locali
47. Movimento veicoli all'interno dei depositi.

A



Art. 46
(Requisiti dei locali dei depoaiti all’ingrosuo)
1. [ loculi destinati a deposito all’ingrosss, oltre a quanto previsto dall'wrticole 16, deveno
eRRere in posseaso dei sepucnti requisili;

- avere soflith infonacati o comundque tali da nou creare danni alle merer depositate;

- egsere aeciulti ¢ ben ventilati, L'ssruziote deve casere garanfita per mezzo di sperure
finestrate o con impisnti di srescione lorzata;

- le sperture verso I’esterne devono essere a perieiia chinsura e dotate di idonei meza
per la lotta agli insetti ¢ roditor;

- le pareti devono essere rivestite di materiale luvabile, wenen soludoni di contimith,
fino ad una altezza di metn 2 ed i pavimenti, ben connessi con le pareti, devooo essers
anche cxnl di materiale lavabile;

2. Nel cuso di magezini per alimenti deperibili, deve essere disponibile m lavabo con

conumdo u pedule od elettrico con uequu culdu ¢ fredda

3. Per Mattivitd di cui 2l commig | non possono essere wilizeat locull adibily ad abiturione
civile, né sirutlure con destingzione urbsmiglics in conframo con |'stuvita di deposito di
sowlae alimentan,

4. Tn relwdone ulle curaterinticle dei prodotti in deposzito, possono exsers preserilti poszsth
sifomuli, per congentire e operuziont di lavaepio, e salve quento previsie dalle norme

cotmmitarie per 1 deposilt di came ¢ prodoth iltici.

At 47
[Divieto di movimento veicoli all’interno dei depositi)

L In tulti i depositi di prodotti alimentsri & vietaio, all'iniemo dei locali, |'uso di veicoli
wrionati da motort alimentati con curburante o con quaelsiasi altre tipo di combustibile
cotnungque denominato o compokto,

it
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PARTE OTTAVA
(Articoli 48-53)

Mezzi di trasporto di prodotti alimeniar

48. Mezz di trasporto

49, Autorizrazione saniteria per i mezz di trasporto
50. Domanda

51. Validitd temporale dell’atorizazione

52 Mantenimento dell’idoneita del mezzo

53. Cisterne ¢ contenitori. Trasporto carni (rinvio)

i



ArL 48
(Mezzi di frasporto di prodoth alimenten)
(Idoneit igienico-sanitaria dei mezzi di trasporto di sostanze alimentari in genere)

1. [ traspoerto delle sostenze alimentari deve avvenire con meizo igienicamente idoneo e
tale da assicurars, alle medesime, un’adeguate protezione in relesdons al genere delle
soslunze trasportate, evitando ogni cmwa di insudiciamento o aliro demno che posss

. derivare ille somenze stease dagli agenti atmoaterici o da aliri fattor: ambientali.

z 2. E’ fatto obbligo di provvedere alla pulizia del mezzo di trasporte adoperato, in meniern
tale che dul medesime non derivi insudicisments o contsminarione alle sowbanzs
alimentari trasportale.

3. E£' vietata la promiscmta di carico di aostanze alimentari con alire softanze alimentan od
anche non alimentari che pospeno modificare le caraffenistiche dei prodotti o possenc
conumque inquinsrli, salvo che w1 Bcoia wio di confexsoni o imbulluge athh ad eviture

qualsias contanunezions o usudicimenlo.

Art 49
{ Amtorizzazions sanitaria dei meza adibiti al trasporto lerrestre)

1, Souo soggelt ad aulorizzrrione senilaria:
u) le cisterne 2 ghi wlin contention adibiti al trusporto delle sontiree alimentan sfine a

s del veicolit

b} i veicoli adibiti al trasporto degli alimenti surgelati per la distribuzione ui

dettaglianti;
¢} i veicoli adibiti ul trusporto delle carmi fresche o congelate » dei prodolti della
pesca fresehl = congzlati.
2. La competenza territorinle al rilascio dell’storizzazione é determinata in relazione alla
resideneu del proprietario del veicolo, risultante dall’iserizione al pubblico registro

mutomobilistico,

6/
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Art. 50
(Presentuzione delle domande per il rilascio delle mtorizseioni per i mezzi di rasporto)

1- Le domsnde per il rilascio dell’mmorizzazione di cui al precedente articolo devono
contenere:
) cognome, nome o lu ragiove sociale ¢ ln sede dell’impress, codice fiscule - purtily
LV.A
b} gli estremi d'identificazione del veicolo;
c) I'indicazione delle sostanze alimentari al cui tragporto s intende destinare il veicolo;
d) I'indiewrione dei luoghy ove, di norms, ["unpresw nicovern il veicolo w fini delle
operazioni di lavaggio, disinfezions ¢ disinfestazione dello stesso.
2. La domunds deve essere correduts da una dichizrazione dells ditts costnatrice aftestante
che | materiali impicgati, se destinati & venire o contalto con le sostanze alimentari
trussportale, sono conform wi requisili di legge vigende.

Art 51
(Vi idith diclle sulorazssen szt

. L'atorizzazione, rilasciata ai sensi del precedente art. 49, ¢ valids per due anni dalla
duta del rilescio.

2. L’ Auntoriti sanituris snnots su apposito registro gli evtremi delle sutorizociom riluaciate,
le wariazioni concernenti |'idoneitd sanitarie delle cisterne e dei contenitori e gli
eventuali provvedimenti adottati in conseguenza di trasgression.

Art 52
(Mantenimento dell’idoneita igienico-gunitaria dei mezzi di trasporto)

1. T trusportulors & tenuto o muntenere il veicolo pella condizions di idoneiti di cui all’art
48 e asogpendemne I"utilizzazione in cagso di injdoneitd

1. L' Autorith seniterin ove aceerti, & meszo degli organi di vigilenza, che il veicolo non ¢
piit idenes al trasporto delle sostenze alimentari specificate nell’ mutorizzazions saniteria,
provvede allimmediata revoca dell” sulorizarione stegan.
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Art 53

(Requigiti delle cigterne ¢ dei confenitori; dei mezzi di trasporto camni e prodotti ittici)

. Le ciserne ed i contenitori adibiti al trasporto di prodotti alimenteri devono avers |
requisiti indicati dall’art 48 de] DPR 327/1980.
Quelli destinati al trasporto carni e prodotti ittici, i requisiti di cui all’art 49 del DPR
327/1980.

2. Per i veicoli & contenitori impiegati per trasporti di sostanze alimentari, immatricolati
all’estero, 8i applica I"art. 50 del DPR 327/1980.
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FARTE NONA
{Articolo 54 )
54, Somminisirazione in occasions di fiere, sagre od altre rivnioni straordinarie di persone.
1
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Art 34

(Amtorizzarions ssnitaria per preparazions © somministrazions alimendi ¢ bevands in occasions di

Aagre e sumili)

1. L'amtorizzarions senitaria per lu preperazions ¢ sommnimstrazione di alimenti e bevende
in occasione i Here, ssgre od alire runioni occusionall di persone, & rilasciata dal
Sinduco in seguito o domunds presentats &l Comune almeno 15 glomi prma dell’inizio.
Nella domenda devono essere specificate:

- le gencralita’ della persona legalmente responsabile della munifestarione;
- |"ubiewione, |u durute, il memero di pervone impiegate per |y mani feslurions;
il tipe di wirivita’ svolts in repporto alla preperazione ¢ somninistraziose di alimenti

(msderie prime utilizsde | pictanze preparate ecc, ).

Il personale addetto, wnche sltusriemente od occusionalmente, alla preparazions efo

sommmmstrazione, deve eniere sumile di Bbrette di idoneite” sumslerig

Requisiti dell’ ares

Deve egsers disponibile. per ln lavorwdone ¢ lu distribuzione, acqua potabile
provenicnle dul pubblice sequedotto, [ ricorso u fonti di spprovvigionsmvento
wlonomo ¢ consentilo wel rigpetto di quento previdto dal DP.R 236/8B8 ¢ acgp
Unelorn s ricorre alle distribwsione di sequa potabile manite cisterna. queata dovre'
cugere proventivamente mdorizzata

[ ritieti provenienti dalla lwvorwsone ¢ distnibwidone debbono essers raccolll m

upposill conferntor chinsi

Sull’intera superficie occupata dalla festa deve essere geranfite la disponibilita” di

idonei contenitori per i rifiuti.

Tutte le scque di scarico devono essers r-:cn;:-:'luin: in fopmura dinsmica o in altro
aigtems di smaltimento conforme alla normative vigente (L.B.. 5/B6) debitsmente
documentato.

Cili olii di frithers devono essere conferiti a ditta autorizzsta per lo smaltimento finale.
Dieve sugers divponibile slmeno un servizio igienico ad wso esclumvo del personale,
dotate di erogatore pon manuale dell’acqua, & disributore di sapone liquide e
ugcingurnoni monouko. Tule servizio deve cssere dotwto di wreadioos naterale o
isecunicn ¢ deve avere pareti e pavimenti rivestitiin muteriale lavabile.

Devono essere disponibili servizi igieniei per il pubblico, dotati di wreazione oaturale
o meccanica, con paretl ¢ pavimenti rivestiti in meferiale lavabile. Questi serviz

devono essere dotati di lavandin,
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Prepararione alimenti

Deve eaigtere un locule destinalo exclusiviamente 4 wle scopo dotalo dei segumti redquisiti:
- superficie minims mq. 20, altewcs minims me 2 40;

- illuinsrione ed areazious proporzionate alle dimensioni del locale;

- yperture protette da reti & maglia fitte ed altri sistemi di eliminezione deglhi ingetti;

- pavimento umiforme, lavabile ed impermeubile;

- pureti uniformi ¢ lavabili fino ud una altezza di mt 2,

Sono amiesse tre pureti Bese @ la quarty rimovibile in oito o in purte snche coincidente
con il benco di soporzionamento. Dovra’ comumque cesere garantila |8 completa chiusers
nel periode di non utilizno.

Devone eswere predisposte le seguenti attrerzatore minune:

- pian di lavoro in materiale lavabile o disudetiubile:

- seaffalature in materiale lavabile per la conservazione di stoviglie ¢ utengili;
apparecchinture per i coltern degh alimenti wbicate o alfrezale n modo tule da
garantire la dispersione wll esterno dei vaport ¢ fume. Nel caso di vitlizzo di griglie
connmaue alimentate, le stesse possono esdere collocate ull"ssierno del locule purche’
acdoguatamente profetie dugli agenti stmosteric ed maquinanti;

- Lavelli per 1l Lavaggio alonets;

- luvelli per il lavaggio stoviglic vd ulensili disting dw precedents;

- eventusli ngorifer: per la congervazione degll alimenti di pronto 1mpiego. separsl per
getiers unche uttraverso 1Minpiegs di conteniton i materiale idoneo.

N bavagpio delle stoviglie ¢ degli mensili pue’ csvere collocuto anche in ambiente
attiguo u quelle di preparazione purche” dotato delle stesse corufterigtiche strutturali,

Conservarione almmenti.

Deve sdidere un locale destinafo eaclusivmmente u twle scopo, dotale dei seguenti
requisiti: '

- superficie i repporto alle quentita’ e i tipt deglt alimenti da conservare;

- alter=a minima mt. 2,40;

- thmuingzions »d areazione naturnle /o artificiule;

- wperture protette da retl s neelia bitta;

- pavimenio uniforme, lavabile od impermesbile;

= pareti ben comesse.

[ attrezzature Jovramme casere lali da gerantire la corrells conservazione ¢ la
gepurizione tra le diverse tipologie di slimenti, in purticolare devono essere disposti
trigoriteri con acomparti o contenitor nettamente separati per la conservazione di



- carni;
- carmi avicumicole;

- peuce;

- formagg;

- verdure;

- puste alimentan freache,

I.'coiita’ ¢ le carafieristiche di tali aftrezature verranno stabilite al momento del oolla-
osta, in relazione al tpo e alla durata della manifestazione.

L evenuale wtilizzo di prodotti ittici freschi deve essere preventivamente sutorizzato dal
Servizie Veterinsrio.

Tuiti gli wlimendi, maderie prime ¢ prodotti finiti, devono essere mumtennti vel rispetto
delle temperature previste dalle pormative vigenti In particolare i cibi cotti devono
usdere congervati secondo qusnto previsto dall’ert 31 D.P.R. 327/B8,

[ prodofti ¢ gli etrumenti di pulizia devono eepere conwervall separatamentc dagli
ulimnents.

Sumministrarione alimenti

1l banco di somministracdone dei cibi preparati deve esgere i materiale lavabile posto
aolto idonew copertura ¢ wu pavimento lavabile.

[ bicchiers, le posate ¢ i piatti otilizzan deono essere di Upe monouso; devono eusers
tenuti &l ripero da eventusli insudiciamenti.

F' consentito 1"impiegn di stoviglic in ceramica per alcuni specitict alimenti qualora sia
disponibile uma adegats sifreratera per il luvaggio, dotutn di acquu potabile corrente.



PARTE DECIMA
(art. 55 - 59)

Digposizioni trangitorie ¢ finali

Art 55. Norme di rinvio
" 56, Abrogarione delle norme
" §7. Adegusmento alla normativa prevista nel Regolemento degli esercizi gid in possesso di
atorizzazions fEnilaria

" 58 Individoarions pumti critic
" 59 Adeguamento alle nuove norme igienico-senitarie di esercizi gid operanti senzm obbligo di

gt oricmrions sanilarie -
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Art 55
(Morme di rinvio)

1. Per quanto non previsto dal presente regolamento si fa riferimento & tutte le norme, enche
comunitaric in quanto recepite ed applicabili, vigenti in materia

2. Per quanio riguarda 1'igiene del lavore si fa riferimento al DPR 303/1956 ¢ succesaive
modifiche ed infegrazioni.

3. La normativa relativa al commercio su arse pubbliche enfrera’ in vigore secondo quanto
disposto dall’ordinanza del ministero della Sanita’ del 28/8/1996,

Art 56
{Abrogarione di norme)

1. Dalla duts di eotrats in vigors del presente regolamento cessano di avere efficacia tte le
norme ¢ diepokizioni contemme in regolamenti od in altn et di questa civica
amministrizione che contrasting o signo comumdgue incompatibili con quelle contemite el
presente regolumento,

Art 57
- {Adeguamento alla normativa prevista nel Regolamento degli esercizi gid in possesso di
autorizzazions senitaria)

1. Fatto smlvo il fepetto della vigenle normativa in materia i titolen di stabilimenti,
labaratori o depositi, esercizi commerciali e pubblici ed attivitd in genere oggetto del
, presente Regolamento, gid in corso di esercizio, che abbiano necessitd di adeguersi alla
prescrizioni contemute nel Regolamento stesso, devono darne commmicazione scritta al . -
Cﬂﬂlﬂlﬂ*ﬂﬂtm 120 giomi dalla data di eotrala o vigore dello stesso, indicando gh
adegusment] necsdseri per la regolarizzazions dell'ativitd @ contestualmeste il periodo di
empo occorrente per efictineri, =
Tale periodo non pud essers superiore a renta mesi per gli adeguamenti strofterali e a sei
mesi per quolli non strutturali, a partire dalla data di entrata in vigore del presente
Regolamento.
3. Ove esistano imposribilitd tecniche di adeguamento, per particolart aspeth strutterali
(alterze, superfici. ¢ce.) 0 per ln presenza di vincoli edilizi efo urbanistici, la
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comumicarione dovra cordeners la deserizone di tali impossibilith o vincoli ¢ la relativa
documentazione. In questi cawi il titolers dovrd comunicare la predisposizione di
nolwsdoni di lipo impientisgtico tali du gerentire comunque | necessar] requisiti igenico-
e Ear.

4. Il Comume provvede alla verilien dei vincoli e dellle impossibilita ¢ acquisisce il
parere del Dipartimento di Prevenziome della Adenda USL. sulla idoneitd delle
soluzioni di lpo impimtistico proposte.

5. U Comume provvede & rasmetters ugli organi di controlle 'elenco dei titolan che pon
lenne provveduto ad aleimas commicarions, -

Art 58
{[odivicdusone punt crilict)

1. [ ntolan dell'attivild di sommupstraaone di alimenti e bevande disciplinata dal preseste
egolumento devono mdividusrs, entro 12 et dulla duts di entrda o vigore del presente

Regolamente, nelle loro athivith ogni processo, Bwme o oporazione di preparaszione e

aommunistrcaone che poirebbe nvelursi eritico per la sicursza degli alimenti o gwrantire che

stane disposto, #pplicale, mantenute o aggiomate lv opportume procedure di sicwvzza igienica

avvalendosi dei seguenti principi mr cui ¢ basato il sistema di snalisi dei rischi ¢ di controllo dei

prrdt eritici

- wmmlise der polenzaall rischl per Iu sicuresza degli alimenti ¢ delle bevemde nelle aitivita di

SQIENINIAT a2 000 |

- individuarione, durunte tale aftivit, dei punti in cui possone verificersi rischi per [a sicuresza

degli aliment: ¢ delle bevande (punti critici) compreso quelli dervanti dall'wwo dei contenitori e

degli utensili che vengono a contatte con gl alimenti |

- decision da sdottare rigusrdo m pimti critici mdlﬂduai'i :

- ndividuazione ed applicazione di procedure di controllo ¢ & sorveglisnes di wli punti eritiei ;

- niesume periedico, e o occasione di ogni variazione della bpologia di sttivitd, delle malisi dei

rischi & delle procedure in materia di controllo e di sorveglisnza

Art, 39
(Adeguaroento alle owove norme igienico-yanitarie di ssercizi gii operunti senca obbligo di -
antorizzazione saniluxria)

t. Gh eserceuti le attivith di somministrazione gid opersmti alla data di cotrata in vigore del
presette Regelamento § quali, snteriormente u mie dota, non crang sogeetti ad antorizzarions
Han.iLE_r'IPL possono  cophmuare Pattivita puarche provvedano all'ineltrs della nchiests di
mtorzzarione entrg 120 gorni dalla suddetis date

2. ualora le athvitd di cni al comma precedentz non #iano in regola con lo prescrigioni del
prosente Regolutento, gli interedsati sono tenuti ad operars seconds le procsdurs di cwl all'art
37.-
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