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TITOLO IV

IGIENE DEGLI ALIMENTI E DELLE BEVANDE
CAPITOLO 1

DISPOSIZIONI GENERALI

4.1.1. Ambiti di vigilanza

1. La vigilanza e il controllo sulla produzions@ commercio di qualsiasi sostanza destina@iaiEntazione,
0 comungue impiegata per la preparazione di proddithentari, vengono esercitati in qualsiasi luogjo
produzione, preparazione, confezionamento, depositadita, distribuzione e consumo sulle materim@y sui
semilavorati e sui prodotti finiti, sui locali, dugmpianti, sui macchinari, sugli utensili, suicipienti, sui
contenitori, sugli imballaggi destinati a venireantatto con gli alimenti, sui mezzi di trasportsw personale,
da parte degli organi e degli uffici previsti datlerme legislative e regolamentari vigenti in miater

2. Ferme restando le competenze del Ministera @&nita, la vigilanza su quanto sopra e esescitali’ ASL
per quanto di competenza.

4.1.2. Interventi degli organi di vigilanza

1. Qualora vengano riscontrate deficienze, ifagja, inconvenienti ai locali e alle attrezzatwdibiti alla
produzione, preparazione, deposito e vendita deli¢anze alimentari, i titolari o conduttori devgrovvedere
alla relativa eliminazione secondo le prescrizntermini fissati dalASL

2. Se gli interessati non avranno provveduto danfarmita a quanto sopra, salvo le sanzioni previille
vigenti leggi, fino ad avvenuto adeguamento il cetepte Dirigente, ricevuta la segnalazione da feliEASL,
potra disporre la sospensione dell'attivita.

3. L'avvenuto adeguamento deve essere comurat@mmune ed all’ASker le opportune verifiche.

4. LASL nei casi in cui si possono ravvisare pericolilpesalute pubblica, adotta i provvedimenti prédailla
legislazione e normativa vigente.

5. Il competente Dirigente, ricevuta comunicagioti tali provvedimenti, pone in atto gli interverd
competenza.

4.1.3. Libretto di idoneita sanitaria

1. Il personale addetto alla produzione, prepangz manipolazione, somministrazione e venditéedmistanze
alimentari dev'essere munito del libretto di idé@sanitaria.

2. Il rilascio del libretto deve essere chies#ibASL cheprovvede al rilascio previa verifica dei requisiti
igienico-sanitari di cui al successivo articolo.8.1

3. Quando il richiedente proviene da altro comi@mmente capo ad altészienda Sanitaria Localelovra essere
prodotta una dichiarazione la quale attesti chat@lfessato non era stato rilasciato in precedemagro era
stato negato, e per quali motivi, il libretto doitkita sanitaria.

4.1.4. Conservazione e rinnovo del libretto di idogita sanitaria

1. Il libretto é valido un anno e deve esser¢odit® presso il posto di lavoro.

2. Gli esercenti il commercio ambulante e gliettical trasporto, per i quali sia necessaridaitdito di idoneita
sanitaria, devono tenere il libretto medesimo nelgb in cui effettuano la vendita o sul mezzo dsporto a
seconda dell'attivita esercitata.

3. Chi presta la propria opera presso piu imprdeee essere in possesso di fotocopia del libdéttdoneita
sanitaria, da conservarsi sul luogo o sui luoghlasioro diversi da quello presso cui e custoditdibitetto
originale.

4. Il libretto deve, comunque, essere esibitog richiesta delle autorita preposte alla vigiian

4.1.5. Commissioni di vigilanza sulle mense per t®llettivita

1. | componenti delle commissioni per la vigilangulle mense nelle fabbriche, nelle scuole e fire al
collettivita, sono ammessi nei locali dove si progho, preparano, manipolano ed immagazzinano sstan
alimentari per la mensa, a condizione che non sidosgli indumenti da lavoro. Agli stessi componetelle
commissioni, & fatto divieto di venire in contatton gli alimenti, e ad usare i servizi igienici tiesti al
personale addetto.

2. Il responsabile della produzione é tenutorarodlare il rispetto delle prescrizioni.
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4.1.6. Accertamenti per il rilascio del libretto diidoneita sanitaria
1. Il libretto di idoneita sanitaria viene rildesto previa verifica del possesso di alcuni reqilisi relazione alla
specifica attivita svolta, a seguito di:

a) visita medica tendente ad appurare l'assenzsontroindicazioni allo svolgimento delle mansiali
alimentarista;

b) eventuali accertamenti specialistici e/dadhioratorio sulla scorta dell'esito della visitadiea di cui alla
precedente lettera a);

c) eventuali accertamenti tendenti ad escluderstato di portatore cronico di agenti patogenalg in
particolare, Salmonelle nelle feci e Stafilocooshierotossici nel rinofaringe;

d) verifica mediante colloquio dell'avvenutaaisizione teorica e pratica di nozioni comportatakicorrette
sotto il profilo igienico-sanitario relativamentd ambienti di lavoro, lavorazioni, conservaziongldalimenti,
abbigliamento e cura della persona, concetti géngrarenti la prevenzione delle malattie a trasiuge
orofecale e delle tossinfezioni alimentari.

4.1.7. Accertamenti per il rinnovo del libretto diidoneita sanitaria
1. In occasione del rinnovo del libretto di iditdesanitaria, si procedera alla verifica del maimento dei
requisiti di cui al precedente articolo 4.1.6, adezione di quanto previsto alla lettera d).

4.1.8. Accertamenti estemporanei
1. LASL puo disporre in ogni momento accertamenti suldossanitario del personale di cui trattasi, ed
adottare i provvedimenti che ritenga necessainadélla tutela della salute pubblica.

4.1.9. Segnalazione dei casi sospetti

1.1 titolari o conduttori dell'esercizio hannoldbligo di:
- segnalare immediatamente A8L per l'adozione degli eventuali provvedimenti iicasspetti di malattie
infettive e/o contagiose del personale dipendente;
- richiedere al personale dipendente assentatosigusa di malattia per oltre 5 giorni, una cexdifione medica
dalla quale risulta che il lavoratore non presgetiacoli di contagio dipendenti dalla malattia.

4.1.10. Abbigliamento e requisiti igienici di compdamento

1. Il personale comunque addetto alla produziengreparazione di sostanze alimentari negli stabilti
industriali e nei laboratori di produzione, neliecme delle mense, dei ristoranti, delle tavoleleabelle tavole
fredde e di attivita assimilabili, dei centri distarazione collettiva, delle feste popolari deveerav
I'abbigliamento conforme a quanto previsto dedlislazione e normativa vigente

2. Il personale che nelle strutture di cui sopraddetto alla sola somministrazione o venditag@dbaristi,
camerieri e commessB,esentato dall'obbligo del copricapo.

3. In ogni caso il personale, oltre a quanto isteval precedente articolo 4.1.6. deve curaraul&zip personale
e quella del proprio abbigliamento.

4.1.11. Autorizzazione sanitaria
1. Si considerano soggetti ad autorizzazionetadaui

a) l'esercizio di stabilimenti o laboratori gioduzione, preparazione e confezionamento, nondepositi
all'ingrosso delle sostanze alimentari;

b) i magazzini di deposito della grande disizibne al dettaglio non fisicamente annessi agr@s di
vendita;

¢) i magazzini degli esercenti il commercio aiahte;

d) i laboratori artigianali annessi ad eserdiziendita al dettaglio e/o di somministrazione.

2. Si considerano annessi agli esercizi quei ritbd artigianali che, quand'anche non direttament
comunicanti, destinano la loro produzione alla viendl dettaglio o alla somministrazione nel sosereizio
gestito dallo stesso titolare del laboratorio.

3. E', altresi, soggetta ad autorizzazione sa@itattivita di preparazione di sostanze alimenagli esercizi
alberghieri e affini, comprese le mense delle ssutd mense aziendali, i complessi turistici e tieittire
agrituristiche, le case di riposo, le struttureig@ssistenziali in genere, escluse quelle conttegistiche e
dimensioni di tipo familiare, ecc.

4.1.12. Modalita di rilascio dell'autorizzazione saitaria

1. L'autorizzazione sanitaria di cui al precedeatticolo viene rilasciata dalompetente Dirigentgrevio
accertamento dei requisiti igienico-sanitari degalg delle attrezzature, degli utensili e del peede addetto
almeno sotto 'aspetto dei requisiti organizzafivimero addetti, turni di rotazione, suddivisiomdel mansioni,
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ecc.).

2. Per I'ottenimento dell'autorizzazioakesercizio dell’attivitg i pubblici esercizi, qualora, in relazione alla
tipologia dell'attivita svolta siano soggetti anclkautorizzazione sanitaria, all’atto del ritidell'autorizzazione
all'esercizio dell’attivitadovranno esibire I'autorizzazione sanitaria, d@nacome certificazione di idoneiti
locali e degli impianti.

3. Contestualmente alla presentazione della ddendn autorizzazione sanitaria, I'interessato puédere il
rilascio, sulla base della documentazione esititan parere preventivo scritto relativo all'allestnto dei locali
e degli impianti.

4. L'interessato comunichera I'avvenuto allestimelei locali e degli impianti, richiedendoneg&zione, ai fini
del rilascio dell'autorizzazione sanitaria. Perrqaaattiene i requisiti specifici si rimanda aipestivi articoli dei
successivi capitoli.

5. I requisiti ivi specificati devono essere gtpti nel caso di avvio di nuove attivita.

6. Per quanto concerne le modificazioni allevétiesistenti soggette ad autorizzazione sanitiannesse ad
esercizi di somministrazione o vendita, puo essensentito derogare ai requisiti richiesti in cdsoomprovata
impossibilita tecnica, adottando soluzioni alteireggt giudicate idonee. Tali soluzioni comporteranno
I'annotazione di condizioni vincolanti sull'aut@@zione sanitaria.

4.1.13. Documentazione a corredo della domanda dutarizzazione sanitaria per laboratori artigianali e
stabilimenti industriali
1. Alla domanda per l'apertura di stabilimentiustriali, la documentazione, al fine di consentina effettiva

analisi preventiva, dovra essere specificata cagaes

a) planimetria in pianta, sezione, in scaladQ:Hegli ambienti con indicata superficie, altez/Rapporto
Aereoilluminante;

b) relazione tecnico-descrittiva dei locali #rexzature corredatajalla documentazione richiesta nella
modaulistica.

4.1.14. Esposizione dell'autorizzazione sanitaria

1. I titolari delle attivita di cui all'articold.1.11. devono esporre l'autorizzazione sanitarimado ben visibile
al pubblico.

CAPITOLO 2

STABILIMENTI E LABORATORI DI PRODUZIONE,
PREPARAZIONE E CONFEZIONAMENTO

4.2.1. Locali degli stabilimenti e laboratori di produzione

1. Ai fini dell'ottenimento della autorizzaziosanitaria di cui al precedente articolo 4.1.11 stbilimenti e i
laboratori di produzione, preparazione e confezimrsto, devono essere conformi ai requisiti prevdsiia
legge nonché dalle norme del presente regolamento.

2. I requisiti di cui al presente capitolo si bggmo, sulla base di opportune verifiche degliaigdi vigilanza,
anche ai centri di preparazione pasti destinadirgtorazione collettiva.

3. Gli stabilimenti e i laboratori di cui sopramdevono essere collocati in zone che, per péaticcondizioni
di inquinamento o insalubrita, possano compromettecaratteristiche del prodotto finale.

4. Ai fini del presente regolamento, per localseovizio annesso si intende qualsiasi locale wizerche sia
funzionalmente collegato agli stabilimenti o latdoradi cui al primo comma del presente articolo.

4.2.2. Caratteristiche dei locali

1. I locali di cui al precedente articolo 4.2nbn devono avere comunicazione diretta con lenkata con i
locali di abitazione, e non devono essere impiegaticun modo per sosta o dimora di persone.

2. Deve, inoltre, essere previsto un appositaléoper la centrale termica o per gli impianti @pgparecchiature
termiche, secondo le specifiche disposizioni dgéeg

3. Nei predetti locali deve essere consentitoagevole accesso alle apparecchiature lungo tuttoral
perimetro, sia per il loro utilizzo specifico si@rple operazioni di pulizia, sanificazione e manatene; i
percorsi ed i passaggi, qualora destinati anchezindi movimentazione, devono avere larghezzarsrpedi
almeno 70 cm all'ingombro massimo dei mezzi; ini@@so i percorsi non devono sovrapporsi alle Eowtadi
lavoro; devono essere disponibili postazioni dolavche non si intralcino reciprocamente.

4. Oltre alle caratteristiche di cui sopra, iitimminimi di cubatura, altezza e superficie petieazde che
occupino piu di 5 addettsono fissati dalla legislazione e normativa vigesidal presente regolamento.

5. L'aerazione deve essere assicurata con caatimicorrendo anche ad idonei mezzi di ventilario
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sussidiaria e di ventilazione meccanica o ad intpidncondizionamento riconosciuto idoneo.

6. Non e consentito I'impiego di apparecchi ozpatiori e/0 di deodoranti chimici.

7. Le pareti devono essere intonacate e rivegtée altezza non inferiore a 2 metri, con matedalcolore
chiaro, impermeabili, facilmente lavabili e disitiébili; i soffitti devono essere di materiale idarn tale da non
creare inconvenienti alle sostanze alimentari; virpanti devono avere superficie unita e impermeglibn
pendenza verso un adeguato numero di fognoli mdntthiusura idraulica; nei locali ove vi sia versmnto di
liquidi sul pavimento, i posti di lavoro dovrannssere muniti di graticolato, facilmente amovibilargiscivolo;
gli spigoli e i raccordi tra pavimento e paretesefdarete e parete devono avere sagoma curva.

4.2.3. Stabilimenti industriali con annessi repartidi vendita
1. Gli stabilimenti industriali, nel caso abbiaaonessi reparti di vendita, oltre ai requisitcdi al precedente
articolo 4.2.2, debbono avere:
a) un locale o vano deposito, a seconda deldiiprodotto, comunicante o facilmente raggiurigibitraverso
un percorso protetto e con attrezzature idoneépEmservazione dei prodotti;
b) un locale per la vendita, con le caratteh&t di cui al successivo articolo 4.3.2.

4.2.4. Laboratori artigianali
1. I laboratori artigianali non annessi ad egediivendita al dettaglio o di somministrazione/algo avere:

a) un locale esclusivamente destinato allayziohe;

b) un locale deposito di adeguate dimensionigpeonservazione con spazi e attrezzature idcaegmrati per
materie prime e prodotti finiti;

C) servizi igienici annessi, costituiti da lafr e antilatrina, ad uso esclusivo del persondlénenumero
adeguato, aventi le caratteristiche di cui al sssiwe articolo 4.2.10;

d) spogliatoio costituito da locale o spazieghtamente separato dai locali di cui alle letsgre b) del
presente articolo, aerato, abbastanza ampio dareenet armadietti a doppio comparto, in numero gief
ciascun addetto. Lo spogliatoio potra coincidene lantibagno purché possegga i requisiti richjesti

e) docce, in numero adeguato al personalepladd tipo di lavorazione né consigli 'uso perpieesenza di
polveri od eccesso di calore ambientale.

2. | locali di cui alla lettera a) oltre alle agteristiche di cui al precedente articolo 4.2.2oth® avere superficie
netta calpestabile, per addetto, non inferiorexd & una superficie complessiva non inferiore &8 m

4.2.5. Laboratori artigianali annessi ad esercizi idvendita

1. | laboratori artigianali annessi agli eserdizsola vendita al dettaglio /o0 somministrazioitee ai requisiti
di cui al precedente articolo 4.2.4. devono esgayevisti di un locale esclusivamente destinata aéindita, con
le caratteristiche di cui al successivo articol® 2.

4.2.6. Deroghe

1. Il competente Dirigent@ud consentire in particolari casi anche in relaei all'esigenza tecnologica del
processo produttivo che i locali di cui alle le¢tex) e b) del precedente articolo 4.2.4 siano triumiun unico
locale di adeguata superficie ed adeguatamenez zdto.

4.2.7. Impianti di lavorazione

1. | predetti stabilimenti e laboratori devonoses®, inoltre, prowvisti di impianti, attrezzaturetensili
riconosciuti idonei sotto il profilo igienico-saario in base alle norme in vigore, costituiti in cooda evitare il
ristagno dei prodotti in lavorazione e da conseriarfacile, rapida e completa pulizia di tuttgpéeti destinate a
venire in contatto con gli alimenti o ad essereip@ate dagli addetti.

2. Le linee di produzione devono essere ordisatendo il progressivo perfezionamento del prodettiiando,
per quanto tecnologicamente possibile, la promigcdi operazioni non sequenziali e la contaminazion
dall'ambiente.

3. Le linee di produzione devono, inoltre, esseqgarate per materia prima e/o per prodotti f(nibe non deve
verificarsi promiscuita di lavorazione) e devongege previsti idonei accorgimenti fisici e tecratti ad evitare
la frammistione con altri prodotti estranei alladeazione in corso.

4. Qualora la medesima attrezzatura venga usatdaporazioni successive diverse, si deve, oghiglia
possibile, procedere ad accurata pulizia.

4.2.8. Strutture di deposito

1. Le strutture di deposito devono avere catatielne costruttive e condizioni termoigrometrigherelazione
ai generi depositati.

2. Qualora nei locali di deposito si verifichirpgnenza di persone, i requisiti strutturali devessere analoghi
a quelli dei locali di produzione di cui ai precatearticoli 4.2.2, 4.2.3, 4.2.4 e 4.2.5, in quaafiplicabili, nel
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rispetto di quanto previstalla legislazione e normativaigente in materia di igiene del lavorégodal presente
regolamento

4.2.9. Acqua potabile

1. La rete di distribuzione interna e gli eveltitsarbatoi dell'acqua potabile devono essere @itisin modo
tale da proteggere I'acqua da ogni possibile irequnanto.

2. Ove l'approvvigionamento idrico avvenga nolo somezzo del pubblico acquedotto, la rete drithiszione
non proveniente dal pubblico acquedotto non vi dessere collegata e dovra essere resa riconoscibile

3. E' obbligo del titolare provvedere ai periodiontrolli analitici di gestione, conservandorreferti presso la
sede dell'impianto per i controlli ispettivi.

4. |l titolare e, altresi, tenuto a comunicargribgramma dei controlli e le eventuali successagazioni con
l'indicazione dei parametri e della periodicita,gecbnservare gli esiti.

5. Le acque utilizzate per la fabbricazione,rdttamento, la conservazione, la immissione sulcater di
prodotti 0 sostanze destinate al consumo umanojamedincorporazione o contatto e che possono avere
conseguenze sulla salubrita del prodotto alimenfarale, non possono superare i valori dei parametr
microbiologici e tossicologicstabiliti dalla legislazione e normativa vigenteonché degli altri parametri il cui
mancato rispetto possa pregiudicare la salubritpradotto finale.

6. L'utilizzo per gli scopi di cui al comma prelemte, di acque non aventi caratteristiche di plitiab
relativamente a parametri diversi da quelli micobiigici e tossicologici, e comunque non pregiudicden
qualita del prodotto finale, & autorizzato dagL

4.2.10. Servizi igienici

1. I locali adibiti a servizi igienici ed il lota antistante, dotato di porta a ritorno automatdebbono avere
pavimenti e pareti fino a 2 metri, in materiale enpeabile facilmente lavabile e disinfettabile.

2. | gabinetti dovranno essere in numero notrrimfe a quanto previsto dalle indicazioni contemegCapitolo
Il del Titolo Il del presente regolamento.

3. La carta igienica deve essere posta in cdotenprotettivo, atto ad evitare insudiciamenti.

4. Lo scarico del WC deve essere azionato plelimente a comando non manuale.

5. L'erogazione dell'acqua potabile deve essestapnell'antilatrina e va azionata a comando nanuale,
preferibilmente non a gomito.

6. All'interno dei gabinetti devono essere calb@ppositi contenitori per rifiuti, con coperch# tenuta
azionato a pedale.

7. | servizi igienici possono avere ventilazioneccanica con ricambio di 30 volumi ora in alteimatdelle
aperture esterne.

4.2.11. Docce

1. Le docce, ove previste, debbono essere in ruadeguato a seconda del tipo di lavorazione muoque,
non meno di 1 ogni 10 lavoratogi possono avere ventilazione meccanica con ricadb®0 volumi ora in
alternativa delle aperture esterne.

4.2.12. Dispositivi per lo smaltimento dei rifiuti

1. Per lo smaltimento delle acque luride devomssere previsti canalizzazioni e scarichi e, se sz®,
impianti di depurazione a norma delle vigenti dspioni.

2. Gli organi di vigilanza possono in ogni moneerithiedere la documentazione relativa allo scad@uella
relativa all'allacciamento alla pubblica fognatura.

3. | rifiuti solidi e semisolidi debbono essef@tanati, di continuo o comunque al piu prestaljedaree e dai
locali di lavorazione e confezionamento, con acquaventualmente, con appropriata attrezzatureepiéare
l'inquinamento delle sostanze destinate all'aliaEphe.

4. Il materiale di rifiuto deve essere smaltitaniodo tale da non favorire la presenza di insettiitori ed altri
animali.

5. | contenitori di rifiuti e immondizie devonossere aperti e chiusi con comando non manuale,ovann
mantenuti chiusi e posti a congrua distanza daaliodi lavorazione in aree opportunamente protdtie.
smaltimento deve avvenire nei modi previsti didigislazione e normativa vigente.

4.2.13. Pulizia dei locali e degli impianti

1. I locali, gli impianti, le attrezzature e gliensili di cui agli articoli precedenti, devonsese mantenuti nelle
condizioni richieste dall'igiene mediante operaziirordinaria e straordinaria pulizia.

2. Essi, dopo I'impiego di soluzioni detergentilisinfettanti e prima dell'utilizzazione, devonssere lavati
abbondantemente con acqua potabile per assiclgtmgriazione di ogni residuo.

3. Le modalitd con le quali si procede alla deaffione della linea di produzione devono essere
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dettagliatamente descritte in un protocollo da agpaei locali di produzione.

4.2.14. Controlli di qualita

1. Gli stabilimenti industriali e laboratori chdottano dei controlli analitici di qualita delleatarie prime, delle
fasi di trasformazione e del prodotto finito, ne@servano documentazione a disposizione per i dbonsioettivi
per almeno due anni.

CAPITOLO 3

ESERCIZI DI VENDITA AL PUBBLICO

4.3.1. Autorizzazione amministrativa per aprire, rievare, trasferire 0 modificare esercizi di venditadi
alimenti e/o bevande - Autorizzazione per esercizhe commerciano particolari sostanze alimentari
1. Chiunque intenda aprire, rilevare, trasferirecomunque, modificare un esercizio di venditasdstanze
alimentari deve effettuare la comunicazioneo munirsi dell’autorizzaziongprevista dalla legislazione e
normativa vigente.

2. L'esercizio dell'attivita sulla base detlamunicazione effettuata dell'autorizzazione rilasciata ai sensi del
comma precedente, é subordinato al rispetto detimativa igienico-sanitaria.

3. Si fa comunque salva l'applicazione delle morspeciali che prescrivono il rilascio di altre cp#
autorizzazioni.

4.3.2. Caratteristiche strutturali degli esercizi d vendita al pubblico di generi alimentari, compres quelli
carnei
1. Gli esercizi di vendita al pubblico in sedssfi, devono essere composti, almeno, da:

a) un locale per la vendita con accesso didita via pubblica o di uso pubblico e con spé=ri per la
circolazione della clientela di larghezza utile riaferiore a 100 cm, nel rispetto dei requisiti \osti dalle
vigenti disposizioni in materia di accessibilitaisitabilitd per persone con ridotta o impeditaa@ta motoria;

b) un vano (o spazio o area) contiguo aeratmamiera indipendente, in rapporto diretto corodale di
vendita e munito di lavabo con acqua potabile coee

C) un servizio igienico funzionalmente collegatostituito da locale WC con vano antistante sal @sclusivo
degli addetti, con i requisiti di cui al precedeattcolo 4.2.10.

d) un locale o zona non accessibile al pubblifastinato a deposito, con requisiti strutturali tla evitare
danno alle merci depositate.

2. | locali del presente articolo devono avereguisiti di cui al precedente articolo 4.2.2. ragto applicabili.

3. Gli esercizi commerciali possono ricorrere siétemi artificiali per garantire idonee condiziodi
aeroilluminazione.
Gli esercizi commerciali di superficie superiore580 nfdevono altresi essere dotati di aimén@lue) servizi
igienici, distinti per sesso, per il pubblico. Itvel dovra essere garantito, per gli addetti, umemo di servizi non
inferiore a quanto stabilito dalle vigenti dispdsid in materia di igiene del lavoro, con i reqtiigi cui al
precedente articolo 4.2.10. Devono altresi essaadidli appositi servizi igienici per persone didia

4. Per le attivita ricomprese nelle zone del censtorico, di cui al perimetro del vincolo ambieletail
competente Dirigente potra concedere deroga matiaditobbligo di cui alle lettere b) e ¢) del commadel
presente articolo.

4.3.3. Attrezzature

1. Le suppellettili, gli scaffali, le attrezzagmgli utensili devono essere costruiti di materiasistente all'uso
ed impermeabile, tenuti sempre in accurato stapulizia € manutenzione e in buono stato di corzszone.

2. Quando l'esercizio effettui la vendita di aimi e bevande per cui sia espressamente previda u
temperatura di conservazione, gli armadi e le netrefrigeranti devono essere muniti di un termomatto a
misurare la temperatura dell'ambiente di conseovazivisibile dall'acquirente, per le merci in espone.

3. Gli impianti per il lavaggio delle stoviglieedono essere forniti di acqua potabile correnté ecdrichi
raccordati, mediante sifoni idraulici, alla fogrnatu

4.3.4. Protezione e conservazione delle sostanzenahtari

1. Le sostanze alimentari devono essere ripadatle mosche e dagli altri insetti e da altre cadse
inquinamento, non devono mai essere depositagstaliho del negozio o depositate direttamenteastii@nto,
ma da esso sollevate in modo da consentire lo isweigo delle operazioni di pulizia.

2. Le vetrine di custodia e di esposizione delci e delle derrate vendute sfuse non devonoecagerte da
parte dell'acquirente e devono garantire le coadiali corretta conservazione.
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3. Le vetrine e i banchi di vendita devono esgm@etti da ogni causa di inquinamento con opportu
dispositivi; le lampade delle vetrine di custodevano essere dotate di sistema di protezione.

4.3.5. Raccolta e smaltimento dei rifiuti
1. I negozi di vendita e di distribuzione di geradimentari devono essere dotati di idonei sisteen la raccolta
di rifiuti, quali ad esempio:
a)contenitori lavabili e disinfettabili mundi sacco impermeabile, con coperchio a perfettatéea sistema di
apertura non manuale, di capacita adeguata;
b) contenitori a sacco a perdere con strutigrda di supporto, adeguatamente coperti, di d#padeguata;
c) altri contenitori rigidi, lavabili e imperrabili muniti di coperchio a perfetta tenuta di ceipaadeguata e
con sistema di apertura non manuale.
2. | contenitori di cui sopra devono essere tanutiogo appartato.
3. Quotidianamente i rifiuti devono essere aloati dai locali ed i contenitori accuratamenteitpu
disinfettati.

4.3.6. Animali o elementi estranei
1. Fatte salve le eccezioni di legge, negli egetlc vendita non potra essere consentito introelanimali.
2. E', altresi, vietato detenere qualsiasi @lbisa in grado di pregiudicare la salubrita deghanti.

4.3.7. Disinfestazione e derattizzazione
1. | negozi e i depositi annessi, ove necessdaupno essere sottoposti, a cura del proprietarjperiodica
disinfestazione e derattizzazione con mezzi effiedannocui per i generi alimentari.

4.3.8. Vendita di prodotti surgelati

1. Chi intende vendere esclusivamente prodottijedati deve munirsi dell'attestato di idoneita dsali
rilasciato dalcompetente Dirigentprevia verifica dell'esistenza dei requisiti igmmsanitari dei locali e della
apparecchiatura frigorifera prevista ddélgislazione e normativa vigente.

2. In ogni caso le apparecchiature frigorifereat® essere conformi alle vigenti disposizioni.

3. La vendita dei prodotti surgelati deve avvemel rispetto delléegislazione e normativa vigente.

4.3.9. Carta o altro materiale per avvolgere sostae alimentari

1. | fogli di carta o di materiale di altro geeedestinati ad avvolgere con contatto direttoateralimentari
devono essere conformi alle norme in relazionalatiento avvolto, devono essere custoditi in afgpoassetti,
contenitori o dispositivi che li proteggano dallzlyiere o da contatti di qualsiasi specie.

2. | fogli suddetti, oltre a non recare iscrizi@nstampa nella parte che va a contatto diretttz dkerrate
alimentari, devono essere estratti dai contenpiariettivi man mano che se ne presenti la necesdgit@iego.

4.3.10. Modalita di vendita di sostanze non in coetione sigillata

1. La vendita di alimenti non involucrati, sfusiprevio frazionamento e che possono essere cotissenza
preventiva sbucciatura o lavaggio o cottura, deasere effettuata attuando particolari accorgimentiodo da
evitare il contatto diretto degli alimenti con lem, ricorrendo all'uso di idonei strumenti.

2. Qualora il personale degli esercizi di venditeenda promiscuamente sia alla manipolazionegdegeri
alimentari, sia al maneggio della moneta, la venditgeneri alimentari non preconfezionati, ad eicce della
frutta e della verdura fresca che non sia statacsgia, tagliata, o abbia subito trattamenti o pbssa essere
consumata solo dopo sbucciatura e/o cottura, desgere effettuata con le modalita di cui al precedeomma.

4.3.11. Divieti per gli acquirenti

1. E' fatto sempre divieto agli acquirenti didaee e scegliere la merce non protetta con le made. E'
ammesso l'uso di guanti a perdere.

2. Il titolare o il gerente dell'esercizio dewabplicizzare tale divieto mediante apposizioneattalli da esporre
nelle immediate adiacenze della merce in vendita.

4.3.12. Vendita di generi diversi

1. Negli esercizi di cui al presente capitolo apaali si effettua la vendita di sostanze alimdrgaron, le diverse
merci devono essere depositate ed esposte inlstaféq reparti o scompartimenti ben distinti eagap, atti ad
evitare rischi di contaminazione o alterazione.

4.3.13. Vendita di sostanze pericolose e/o nocive

1. Oltre a quanto previsto nel precedente adidel sostanze corrosive, caustiche, infammabitamunque,
pericolose o nocive possono essere detenute efluteesolo se in confezioni originali e sigillatenettamente
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separate dai prodotti alimentari.

4.3.14. Esposizione all'esterno

1. Il competente Dirigentgpud consentire I'esposizione di alimenti all'estedegli esercizi di vendita a
condizione che vi siano idonei mezzi di conservazie di protezione al fine di difendere i prodstéssi da ogni
eventuale forma di inquinamento.

2. | prodotti alimentari, ancorché confezionasposti in aree con traffico veicolare di appre#eabtensita,
dovranno essere collocati in vetrinette o altrégmioni similari idonee.

4.3.15. Chioschi - Generi consentiti

1. Nei chioschi, installati in un posto fisso &dtorizzati dalcompetente Dirigentepud essere consentita la
vendita degli stessi generi alimentari venduti negércizi di vendita di alimenti.

2. Per la vendita dei surgelati, dovra esseraisitq I'attestato di cui al precedente articol®.4.

3. Per il materiale deperibile € necessario nmaneela catena del freddo. La frutta e la verdarane tenute in
cestelli di materiale non poroso sollevati dal paemto di almeno 20 cm.

4. Qualora venga esercitata anche attivita aksdiiteé a laboratorio di produzione, & necessariahan
l'autorizzazione sanitaria.

5. Salvo il fatto che la struttura disponga dirido impianto per il lavaggio delle stoviglie, ameministrazione
degli alimenti e bevande deve essere effettudiaagindo solo oggetti monouso (bicchieri, posaiattipecc.).

4.3.16. Chioschi - Caratteristiche strutturali

1. | chioschi devono essere costruiti in muratura legno o in altro materiale ritenuto idonedex¥ono essere
lontani da fonti di insalubrita o insudiciamento.

2. L'esposizione delle merci all'esterno del sbaodeve avvenire con le modalita di cui al prenggarticolo
4.3.14.

3. | chioschi devono avere pavimenti di materialeabile, impermeabile, unito e compatto, paratiabili,
impianti di acqua corrente nonché idoneo sistemadtiolta dei rifiuti solidi e di canalizzazionesmaltimento
dei rifiuti liquidi, dotato di idoneo sifone intezttatore.

4. Devono possedere almeno un piano di lavoroateriale impermeabile, lavabile ed inossidabitenpatto
ed unito.

5. Devono essere dotati di servizio igienico vedessere precisata la disponibilita del servigienico per il
personale addetto.

6. Devono, inoltre, essere dotati di idonei mediziconservazione in relazione alla natura dellstswe
alimentari poste in vendita.

7 . Nei chioschi privi della disponibilitd delrsiio igienico per il personale addetto, potraegssesercitata la
sola attivita di vendita, limitata ai seguenti gedimentari:

a) frutta e verdura,;

b) funghi e tartufi ;

c) birra, bibite analcoliche in confezioni angli e sigillate;

d) prodotti confezionati all'origine in scatatetalliche, in recipienti di vetro, chiusi con eoghio sigillato, in
buste di laminati termosaldati;

e) biscotti e dolciumi in involucri originali im apposite confezioni sigillate con esclusionbadeasticceria a
base di crema e panna;

f) formaggi, burro, margarina e semiconserveonfezioni sigillate all'origine;

g) conserve di prodotti alimentari in confezionginali e sigillate;

h) gelati, prodotti e confezionati in laboratautorizzati, da vendersi in confezione originalsigillata;

i) surgelati, purché il chiosco sia dotatodtinee attrezzature per la conservazione dei pranotte modalita
previste dalla legge e quindi in possesso debtite di cui al precedente articolo 4.3.8.

8. | chioschi nei quali viene svolta attivitapioduzione di alimenti, devono essere dotati diesonl servizio
igienico ad uso esclusivo del personale, con iis#gjprevisti dalla vigente normativa per i seivitei laboratori
di produzione.

9. | chioschi nei quali viene svolta attivitalibblico esercizio con sosta di persone, devoneresiotati di
almeno 1 servizio igienico a disposizione del pidabé del personale.

10. Qualora si svolgano contemporaneamente ikdtatti produzione di alimenti e pubblico eserojzcon
sosta di persone, dovranno essere previsti non giedaervizi igienici, di cui 1 ad uso esclusivel gersonale
addetto alla produzione.

11. L'obbligo di dotarsi di 1 o 2 bagni sussiség entrambe le tipologie di chioschi valutate deatteristiche
strutturali del singolo esercizio e la quantitgpdrsone che possono sostare nello stesso. Pefatatazione si
rimanda all'articolo 4.5.7, lettera d).

13. Per il materiale deperibile € necessario erat la catena del freddo. La frutta e la verdaramo tenute in
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cestelli di materiale non poroso sollevati dal paemto di almeno 20 cm.

CAPITOLO 4

ATTIVITA' DI COMMERCIO SU AREE PUBBLICHE

4.4.1. Attivita di commercio su aree pubbliche - Nune generali
1. Salvo espressi divieti, I'attivita di commersiu aree pubbliche é disciplinata dadigislazione e normativa
vigentee dal presente regolamento.

4.4.2. Area di commercio a posto fisso

1. L'area su cui si svolge il commercio a poisd viene individuata con le modalita previstdadalgislazione
e normativa vigente gulla base del possesso dei seguenti requisiti:

a) essere ubicata in zone che non presentincopeli inquinamento dovuto a traffico, polveresalazioni
dannose o maleodoranti per gli alimenti espostn B@onsentito I'ingresso ad autoveicoli a motsteaaei alle
attivita di vendita nell'area di mercato durartgedfio di vendita;

b) prevedere spazi riservati alla sola vendiitsostanze alimentari;

c) essere dotata di congruo numero di contemién rifiuti solidi con coperchio a tenuta;

d) avere pavimentazione e un collegamentofadjaatura che evitino il ristagno di acque metduario di altri
scarichi liquidi;

e) essere dotata di congruo numero di purgiajazione di acqua potabile;

f) essere dotata di congruo numero di pungérdgazione di energia elettrica.

2. L'area deve essere pulita nelle ore immediatdensuccessive e i rifiuti solidi devono essemodati in
giornata.

3. Indipendentemente dal fatto che detta areagptyevarsi in un complesso al coperto, quandoi€atebin
zona vincolata dal punto di vista urbanistico, petivi storico-artistici, qualora sia materialmetingpossibile
realizzare i servizi igienici previsti dallegislazione e normativa vigentee l'area interessata e servita da
esercizi pubblici che offrono servizi igienici, gud procedere prowvvisoriamente alla deroga. In casdrario
saranno previsti servizi igienici separati peratgpnale in misura non inferiore a 1 ogni 25 puatidita, e per la
clientela in numero adeguato, con almeno un serndoinformealle norme sul superamento delle barriere
architettoniche.

4. Detti servizi devono rispondere ai requisittadi all'articolo 4.2.10.

4.4.3. Assegnazione degli spazi
1. Gli spazi di vendita nell'area di cui al préeste articolo sono assegnati in modo da garaatiteri di
omogeneita rispetto ai prodotti venduti e alle ntivéai vendita.

4.4.4. Commercio a posto fisso - Autorizzazione equisiti
1. Oltre a quanto gia stabilito da leggi specibtommercio a posto fisso assegnato su suolblfd) anche in
occasione di mercati, fiere, ecc., deve essereizzata dacompetente Dirigente
2. Il rilascio della certificazione sanitariawbsrdinato all'osservanza delle seguenti condizioni
a) uso di banchi mobili che abbiano i requisigvisti dalla legislazione e normativa vigente
b) uso di automezzi/autonegozi che abbianqguisii previsti dalla legislazione e normativa vigente
3. | banchi o gli automezzi/autonegozi di cueddittere a) e b) del comma 2 del presente artidedono essere
dotati di attrezzature e mezzi idonei ad assicul@nmmigliori condizioni di immagazzinamento, esposie e
conservazione dei prodotti in relazione alla Igpologia.

4.4.5. Modalita di vendita

1. La vendita delle sostanze alimentari depéritglr le quali sono obbligatorie specifiche tempae di
conservazione € vietata in carenza di idonei sigbemassicurare il rispetto di tale obbligo.

2. L'esposizione dei generi per la vendita € eoti® solo in involucri o contenitori atti a prgtgere i prodotti
dall'impolveramento, dall'insudiciamento e dallatamninazione da parte degli insetti, dall'influedegli agenti
atmosferici e dal contatto del pubblico.

4.4.6. Vendita itinerante con automezzi - Requisifichiesti
1. E' ammesso l'uso degli automezzi per la vardligeneri alimentari, purché questi siano ricoeidsidonei,
con riferimento alla merce in vendita, in riferinbemi requisiti previsti dalléegislazione e normativa vigente.
2. Il competente Dirigente autorizza gli orarivéindita su area pubblica e puo definire le zoneuinnon e
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consentita tale forma di commercio.

3. Le aree di sosta, comunque, devono essereuad®eiente protette o lontane da possibili fonti di
ingquinamento veicolare e/o ambientale.

4. Durante gli spostamenti degli automezzi, djinanti devono essere opportunamente protetti adi fd
insudiciamento e dagli agenti atmosferici.

4.4.7. Strutture di deposito

1. Chiunque effettui il deposito di sostanze almari da vendersi in forma ambulante, deve avere
l'autorizzazione sanitaria, ai sensi dell'articélb.11, rilasciata dalompetente Dirigentsulla base del possesso
dei requisiti di cui al successivo Capitolo 4.6.

4.4.8. Modalita di vendita

1. Il commercio ambulante, in qualsiasi formageemsercitato, & soggetto al rispetto delle norihmzuidagli
articoli 4.3.9, 4.3.10, 4.3.11, 4.3.12, 4.3.13,143

CAPITOLO 5

ATTIVITA' DI SOMMINISTRAZIONE

4.5.1. Esercizi pubblici di somministrazione di athenti e bevande

1. L'attivita degli esercizi pubblici ove si pegpno e si somministrano per il consumo cibi e bdgaquali
caffé, bar, gelaterie, birrerie, pasticcerie, rafti, trattorie, mense, rosticcerie, tavole calpigzerie, tavole
fredde, osterie con o senza cucina, spacci ancilcelle da gioco e da ritrovo con bar, circoli gettj ad
autorizzazione amministrativa ecc., e regolatealre dalldegislazione e normativa vigentnche dal presente
regolamento.

4.5.2. Autorizzazioni
1. Chiunque intenda aprire un esercizio pubbficoui sopra deve ottenere, nei casi previsti,tbdaazazione
sanitaria.

4.5.3. Requisiti generali

1. Gli esercizi pubblici di cui all'articolo 415.devono assicurare il rispetto di quanto prewvistibalegislazione
e normativa vigentan materia di superamento ed eliminazione delleidrar architettoniche e devono, altresi:
- essere ubicati a conveniente distanza da foiisdiubrita e inquinamento dei clienti;
- essere idoneamente aerati, illuminati, umidifieatermoregolati, in modo naturale o artificialestcda evitare
ogni condensazione di vapori o sviluppo di muffeaetazione deve essere assicurata con continigitérendo,
ove necessario, a idonei mezzi di ventilazione idiss& e/o0 meccanica o ad idoneo impianto di
condizionamento;
- non avere alcuna comunicazione diretta al loG&IE e essere convenientemente separati dai locali di
abitazione. Deve essere previsto un ingresso anore indipendente per locali di abitazione eventeate
adiacenti o sovrastanti.

2. E' vietato in ogni caso adibire i locali degiercizi pubblici ad usi incompatibili da quelérp quali sono
stati autorizzati.

3. Gli esercizi pubblici devono essere prowdsticqua potabile.

4. In ogni caso l'esercizio delle attivita chardi origine a scarichi, rifiuti, emissioni atmosfbe e/o rumorose
deve essere conforme alle disposizioni vigenti &#tama.

4.5.4. Arredamenti, attrezzature, utensili

1. L'arredamento degli esercizi pubblici deveeesgunzionale, i tavoli e le sedie distribuitiimodo tale da
consentire l'agevole esplicazione di tutte le agiera di servizio, il banco per la distribuziondl @onsumo dei
cibi deve essere sufficientemente largo e prof@etaendere agevole il movimento delle stoviglie.

2. Gli utensili, le attrezzature, i recipientieestoviglie devono essere di materiale idoneo,wame conforme
alle norme di legge, mantenuti in buono stato diseovazione e di accurata pulizia e custoditi @hno dalla
polvere, dagli insetti e da ogni altra fonte didigamento.

3. Utensili e stoviglie devono essere sottopesgtblarmente ad adeguato lavaggio con lavastoviglie

4. Attrezzature e utensili devono essere indglirquantita sufficiente per evitare, durante lapprazione e |l
confezionamento dei cibi, qualsiasi contatto, andhdiretto, fra sostanze completamente diverse per
composizione e materia.
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4.5.5. Operazioni di pulizia
1. Le operazioni di ordinaria pulizia dei locdé#vono essere svolte al termine dell'attivita enswnistrazione.
Per tali operazioni si raccomanda l'uso di appdwiest aspirazione.

4.5.6. Ristoranti, trattorie, tavole calde, mensezendali, e scolastiche, laboratori con produziondi gelati e
pasticceria in bar e gelaterie o assimilabili - Ragjsiti strutturali

1. Per quanto riguarda gli esercizi di cui sogdesjono essere previsti:

a)un locale, esclusivamente destinato alla pegpamne degli alimenti, di dimensioni adeguate aliperficie
della sala di consumazione e alla attivita svdltacale deve prevedere spazi diversi riservas:al
- preparazione dei cibi crudi (mondatura, pezzatura
- cottura dei cibi;

- affettatura di carni cotte, formaggi e salumiagutura piatti;

Detto locale deve inoltre:

al) avere dispense per il governo delle stmvgldegli utensili;

a2) avere banchi, per la manipolazione deghaeaiti, ricoperti in materiale impermeabile, ducompatto e
facilmente lavabile;

a3) avere pareti con idoneo rivestimento im@aioile e lavabile almeno fino all'altezza di 2 melal
pavimento, con raccordi tra parete e parete a sagonva;

a4) pavimento impermeabile, lavabile, antislave mantenuto pulito, con raccordi a sagoma cursga
pavimento e pareti;

ab) avere lavelli in numero adeguato alle reteslell'esercizio muniti di rubinetti di acquadda e calda,
con erogatori di sapone liquido e asciugamani ngnizzabili;

a6) avere cappe idonee ed adeguate per lalteaci®d prodotti della combustioredo dalla cottura dei cibi,
collegate ad idoneo condotto fumario sfocianteeailtrtetto del fabbricato e, comunque, in posiziai@enon
recare molestia o danno al vicinato.

a7) avere aperture protette dall'entrata dicmesinsetti o altri animali;

a8) disporre di idonei contenitori per rifisblidi, secondo quanto previsto dal precedentedoti4.3.5;

b) a seconda del tipo di laboratorio:

b1) un locale o vano per la conservazionaleplosito delle materie prime;

b2) un locale o vano per la conservazionaleplosito dei prodotti finiti.

Sel'idoneita dei dispositivi di separazione garantif@l'insudiciamento e/o dall'inquinamento le opéerai di
preparazione e di consunmbgcompetente Dirigentpuo consentire che le attivita di cui alle precediettere a)
e b) avwengano in un unico locale.

c) Celle o armadi frigoriferi, dotati, se del oasli porte a barriera d'aria, per la conservazidinalimenti e
bevande deperibili e dotate di idonea apparecataiger il controllo della temperatura, visibile ledterno;

d) un locale di somministrazione in cui i bandhesposizione e/o somministrazione abbiano letteaistiche
di cui alla lettera a) sub a2) del presente adiesiano dotati di idonei sistemi per la consdorez dei prodotti
esposti e per la loro protezione dal contatto délbfico; detto locale deve essere mantenuto ireierktato di
pulizia e in particolare deve:

d1) avere pavimenti e pareti lavabili e disit#bili;

d2) essere sufficientemente ampio cosi da gegdiagevole movimento del personale e dellantéik;

d3) essere illuminato e aerato in modo natwealertificiale.

E' vietata l'introduzione di animali ad eccezioeeahni guida per ciechi.

e) Uno o piu servizi igienici adeguati al numeel personale riservati ad uso esclusivo dediesst, dotati di
annessi armadi a due scomparti separati per ladiastegli indumenti personali dei lavoratori;

f) almeno un servizio igienico riservato al plito nel caso di locali di somministrazione con &ilsti con
superficie uguale a 60Tfequivalente a 50 posti); devono, inoltre, espeesisti ulteriori servizi igienici ad uso
del pubblico in ragione di:

- 1 servizio igienico da 61 7@ 120 rf;

- 1 servizio igienico da 121 7a 240 mf;

- 1 servizio per ogni ulteriore aumento di supéefidi somministrazione di 240%mil numero dei servizi igienici
andra, comunque, arrotondato per eccesso nel casonento per frazioni di superfici consideraten@al di un

servizio igienico per il pubblico, va prevista aada separazione per sessi diversi. Il serviziengio per disabili
sara realizzato nei casi previsti ddéigislazione enormativa vigente;

g) un locale o vano per i rifiuti solidi con idem e capace contenitore a tenuta, lavabile e ditadiile,
facilmente vuotabile o asportabile;

h) vano o settore separato per il disbrigo dgberazioni di lavaggio delle stoviglie;

I) un locale o vano per il deposito delle sostae/o dei materiali non alimentari;

l) spazi adeguatamente ventilati e idonei allanéwale collocazione, senza sovrapposizione, @dufi degli
avventori, negli esercizi con capacita ricettivpesiore alle 50 persone;
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m) docce, ove richieste, per gli addetti allgpprazione, in relazione al numero degli stessitpaldi attivita.

2. | locali di cui alle lettere a), b), e), f)) &d m) devono avere i requisiti previsti nel Caljpit4.2. in quanto
applicabili.

3. La superficie complessiva dei locali di cuedéttere a), b), ¢) e h), non deve essere infead20 M

4. Il locale cucina non dovra comunque essegioe a 12

4.5.7. Bar e assimilabili - Requisiti strutturali
1. I bar e le tavole fredde o assimilabili devawere:

a) un locale di somministrazione;

b) un locale o vano deposito, giudicato idoneel, quale siano separati i generi alimentari dallguon
alimentari;

C) un servizio igienico, annesso, ad uso eadwdel personale;

d) nel caso sia prevista la sosta di persamegewizio igienico per il pubblico per esercizidia 50 posti o con
locali di somministrazione con superficie utiledim 60 M e un ulteriore servizio igienico per esercizi con
dimensioni superiori, cosi come indicato al preoéglarticolo 4.5.6. lettera f{sli esercizi pubblici posti od
individuati in edifici gia esistenti, qualora rigulimpossibile adeguarsi al succitato articolo 45lettera f),
possono essere autorizzati in deroga al suddetioado dal competente Dirigente.

e) idonee attrezzature per la conservazionk alegenti e bevande deperibili.

2. | locali di cui alle lettere c) e d) del comihalel presente articolo devono avere i requisitiuil al Capitolo
4.2.

3. Le attrezzature, gli utensili e le stoviglierpga preparazione e la somministrazione di alimerttevande
devono avere i requisiti di cui al precedente altiel.5.4.

4. Sulla base dei requisiti strutturali possediliticompetente Dirigentespecifichera nel provvedimento
autorizzativo la tipologia delle preparazioni cantge e le eventuali limitazioni.

4.5.8. Zone di cottura e preparazione cibi
1. Nelle gastronomie, nelle tavole calde, nelizgrie la zona assegnata alla cottura e prepa@zei cibi puo
essere distinta da quella ove sosta il pubblicaiaente o0 consumatore anche da vetri.

4.5.9. Installazione impianti di cottura

1. Gli impianti di cottura devono essere instaacondo le norme stabilite per le cucine e mifdevono essere
prowvisti di idoneo impianto fumario per la capta® e l'allontanamento di fumi e gas in canne segehtari e
sufficienti. In ogni caso, le attivita di cui sopran devono essere causa di danno o molestia yiemiato.

4.5.10. Somministrazione in pertinenze esterne

1. Quando necessario, le pertinenze esterneodali Idevono essere adeguatamente protette da donti
inquinamento e/o insudiciamento anche medianteteliettoie atti a consentire una facile e adegpalizia.

2. Nella domanda di autorizzazione deve esséi riferimento all'eventuale utilizzo per la sonmisirazione
di pertinenze esterne;

3. Gli alimenti crudi o cotti non devono essespasti in contenitori aperti, devono essere adegueatte
protetti e separati da ogni possibile fonte di aonhazione e devono rispettare le temperaturegdele

4.5.11. Centri di produzione pasti
1. | centri di produzione pasti di cui all'ultirsomma del precedente articolo 4.2.1, oltre altatéeristiche del
precedente articolo 4.5.6, devono possedere idsistama per:
a) la conservazione a + 65°C dei cibi cotticgdo di utilizzo del sistema fresco-caldo;
b) il raffreddamento dei cibi in modo da ragggere + 8°C nel cuore del prodotto in 3 ore e agyudnature
dotate di termoregistratori per la loro conservaeia + 2°C nel caso di utilizzo del legame refiager
c) la surgelazione dei cibi in modo da raggeneg- 18°C in 4 ore nel cuore del prodotto e apdniature
dotate di termoregistratori per la loro conservagia - 20°C nel rispetto della legislazione vigentd caso di
utilizzo del legame surgelato.
2. Nei centri in cui viene effettuata la porzitura ed il confezionamento degli alimenti in porzisingole,
dovra essere individuato un locale o spazio sepget|'attivita di confezionamento.

4.5.12. Unita terminali di distribuzione

1. Le unita terminali di distribuzione, compresfast food", oltre al rispetto dei requisiti duical precedente
articolo 4.5.6seapplicabili, devono possedere:

a) nel caso di utilizzo di alimenti conservetin legame refrigerato o surgelato, adeguate steuttte a
mantenere le temperature di stoccaggio, rispetevae) ai valori di + 2°C e - 18°C, controllabili diante
termoregistratori, nonché impianti e strutture pericondizionamento di tali alimenti (bagnomari@mrni a
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termoconvenzione, vapore, forni a microonde eatgrado di riportare la temperatura dei medesirb+70°C
senza danni termici;

b) nel caso di alimenti conservati utilizzanitldegame caldo, idonee attrezzature per la coazéone a
temperatura non inferiore a + 65°C;

C) settore per la preparazione estemporanpendotti alimentari, con i requisiti previsti algmedente articolo
4.5.6, laddove applicabili.

4.5.13. Olio di frittura

1. In tutte le attivita di preparazione di alirtigmer la somministrazione previste dal presentpitGi non é
consentito l'utilizzo, per altri usi alimentari,@io usato per frittura.

2. Le operazioni di frittura devono essere cotadot apposite friggitrici da mantenere coperte pegiodo di
non utilizzo dell'olio.

3. Nelle friggitrici la superficie dell'olio espta all'aria deve essere la minore possibile.

4. L'olio utilizzato per la frittura non deve pemtare un indice di perossidi maggiore di 20.

4.5.14. Protezione, conservazione e modalita di pr@razione di alimenti e bevande

1. Gli alimenti e le bevande, anche a base dattised aromi devono rispondere ai requisiti dige ed essere
conservati con modalita atte al mantenimento delte caratteristiche igieniche; le bevande devossese
diluite solo al momento dell'impiego, con acquaapde, gassata o minerale. | prodotti in venditaot® essere
protetti dal contatto del pubblico, dalla polveréagli insetti. In particolare:
- le acque minerali e le bevande gassate devomoeessnservate nei recipienti originali, che vaterti chiusi
fino al momento della vendita o della mescita,@dno dalla viva luce e lontano da sorgenti di caldna volta
aperte, le bottiglie devono essere tappate e atlgeate conservate;
- il latte deve essere conservato in ogni casaoggmente alle temperature di legge. E' ammestamlsa per
ogni addetto di un solo contenitore aperto perasgemporaneo da riporre in frigorifero dopo l'uso;
- la birra pu0 essere spillata dai barili con appehiature che vi immettano, a mezzo di tubazionmateriale
rispondente ai requisiti di legge, anidride carbanpura o aria aspirata dall'atmosfera esternaddaea
posizione e non da ambienti abitati o cantine;
- I'impianto per la preparazione estemporanea giiadli seltz o soda, oltre che rispondere alleodigponi di
legge, deve risultare adatto alla dissoluzionendtirede carbonica, la quale deve essere preformatapressa in
bombole o cartucce e corrispondere agli standaebde;
- le bibite a base di spremuta di frutta o frullansistenti in emulsioni di polpa di frutta mestala latte o ad
altri liquidi e a ghiaccio, devono essere preparalta presenza del cliente, o preparate in prewde
adeguatamente protette, utilizzando prodotti matuoen lavati, latte pastorizzato o sterilizzatoagcio per uso
alimentare e con appositi apparecchi che evitigonkatto delle mani con le bevande;
- il the il caffe, la cioccolata devono essere prafi con prodotti rispondenti ai requisiti di legg
- la pasticceria, i dolciumi, lo zucchero, i panirramezzini, i toast e simili, nonché ogni prttdorenduto senza
l'originaria confezione, devono essere protettictaitatto del pubblico, dalla polvere e dagli iisebnservati, a
seconda del tipo di alimento, in contenitori, ogpur vetrine refrigerate, presi obbligatoriament& pinze o
altro materiale idoneo.

2. La cottura dei prodotti dolciari da forno ¢wihe e analoghi) da impasti congelati € dichiarsda
autorizzazione di pubblico esercizio, previa vedfidella idoneita sia delle modalita di conservagisia delle
apparecchiature frigorifere.

4.5.15. Agriturismo
1. Le strutture utilizzate per agriturismo devorspettare i requisiti previsti dai precedenticnti, in relazione
alle effettive esigenze e alla tipologia dell'atésvolta.

4.5.16 Preparazioni estemporanee

1. Sulle pubbliche vie, sulle piazze, sui merdatioccasione di fiere o simili, le attivitd direta preparare o
cuocere generi alimentari o dolciumi (come friggérpesce, le frittelle, preparare dolci con zuaché&uso,
torrone, ecc.) possono essere consentite purclganereffettuate all'interno di strutture e/o autemelotati di
apposite apparecchiature riconosciute idonee tagdialazione e normativa vigente.

2. Le attivita dirette a preparare o cuocerearatste, ceci, lupini e prodotti similari possorssere consentite
purché vengano effettuate con strutture e/o autpindetati di apposite apparecchiature riconosdibeee dalla
legislazione e normativa vigente.

4.5.17. Feste popolari

1. L'attivita di preparazione e/o somministragath sostanze alimentari in occasione di feste lpop@archi di
divertimento, esposizioni, raduni e simili, comuacgperti al pubblico, &€ soggetta ad autorizzazgaretaria,
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rilasciata datompetente Dirigente.
2. Nel caso venga effettuata attivita di venditasomministrazione:

a)il personale addetto, anche saltuariamenteeasionalmente, alla vendita e/o somministrazadme essere
provvisto di libretto di idoneita sanitaria;

b)i tavoli devono essere di materiale lavabikecoperti con materiale lavabile;

c)laddove non sia disponibile un adeguato sigtper il lavaggio delle stoviglie, i bicchieri, p@sate e i piatti
utilizzati devono essere del tipo monouso e vammmservati al riparo da ogni insudiciamento;

d)il banco di distribuzione deve essere in ni@ilavabile o ricoperto con materiale lavabile;

e)deve essere predisposto I'allacciamento labliwo acquedotto per il rifornimento di acqua fia o un
idoneo serbatoio di acqua riconosciuta potabile;

f)i prodotti alimentari devono essere conserwanh modalita idonee al mantenimento delle lonattaristiche
igieniche e conservati alle temperature necessaoig;hé protetti dal contatto del pubblico, datidvpre e dagli
insetti;

g)i rifiuti solidi provenienti dai banchi di soninistrazione devono essere raccolti dal persoimabgppositi
contenitori chiusi e sistemati lontano dai luoght@hsumazione,;

h)sull'intera superficie occupata deve essaramgita la disponibilita per il pubblico di idorentenitori per la
raccolta dei rifiuti;

i)le acque usate devono essere smaltite inafioga o, in assenza, smaltite in modo ritenuto edoai fini
igienico-sanitari.

l)deve essere garantita la disponibilitd diexhm un servizio igienico ad uso esclusivo del paatoe di uno
ad uso esclusivo del pubblico, riconosciuti idonei;

m)non € ammessa la somministrazione o la \emuilidlimenti deperibili a base di uova, latte, a0 yogurt
se non in confezioni originali e conservate con afitél e attrezzature idonee;

n)nel caso di vendita e/o somministrazione didptti non preconfezionati, preparati altrove, ghdr in
laboratori autorizzati, tali prodotti devono essaveolti in idonei involucri protettivi;

o)deve essere garantita l'accessibilitd aglzisgi relazione come previsto daliegislazione e normativa
vigente sul superamento delle barriere architettbii

3. Qualora venga effettuata anche I'attivita rdipprazione estemporanea di cibi cotti, da conssinratoco,
oltre ai requisiti di cui sopra, deve essere ptevis

a)un locale o spazio idoneo delimitato e capeesclusivamente destinato alla preparazione ddgwaata
ampiezza e adeguatamente protetto, il quale dexegere spazisufficienteper:

- mondatura

- pezzatura

- cottura cibi

- affettatura carni, formaggi, salumi, guarnituratip, ecc.
Detto locale o ambiente deve inoltre avere:

al) lavelliin numero adeguato alle necesditéati di rubinetto di acqua potabile;

a2) pareti, se previste, in materiale lavabilmpermeabile fino a 2 metri di altezza dal pavitog

a3) pavimentoicavato da esistente piazzale asfaltato o cementatdoneo piano di calpestio sollevato dal
suolo, in materiale lavabile;

ad) idonei dispositivi per la raccolta e lo #imaento dei prodotti della combustione e delle l&=ani
derivanti dalla cottura, in modo da non arrecaréestm;

a5) idonee attrezzature per la conservazidieeteanperature necessarie, delle materie primeleigrodotti
finiti;

a6) idonei mezzi di protezione da mosche, fhsealtri animali nocivi;

a7) idoneo e capace contenitore di rifiuti, coperchio a tenuta e apribile a pedale, faciimeutetabile e
asportabile.

b)Un vano per la detenzione delle sostanze endkeriali non alimentari.

4.5.18. Autorizzazione sanitaria per le feste popali
1. Le domande per ottenere l'autorizzazione aaaiper le attivita di cui al precedente articdevono essere

inviate, a cura del responsabile dell'organizzazionn assenza, dal singolo interessato, al comfgei@irigente
con congruo anticipo e, comunque, almeno 7 giornng dell'inizio dell'attivita, e devono contenérseguenti
dati:

a) nome e dati anagrafici del responsabile;

b) ubicazione della manifestazione;

¢) indicazione delle sostanze alimentari clietsndono vendere, produrre, preparare, sommanestr

d) durata della manifestazione;

e) indicazione del termine di approntamentdedstutture;

f) disponibilita di servizi igienici;
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g) numero e generalita delle persone addette;
h) descrizione dei locali e delle attrezzature;
i) indicazione relativa all'approvvigionameidoico e allo smaltimento dei rifiuti solidi e liggi;
[) indicazione dei sistemi scelti per manteriarsalubrita e la conservazione delle sostanpeealiari.
2. L'autorizzazione verra rilasciata solo qualidstallazione delle attrezzature sara ultimatanenque prima
dell'inizio della manifestazione.
3. Sulla base dei requisiti strutturali possediiticompetente Dirigentespecifichera nel provvedimento
autorizzativo la tipologia delle preparazioni cantgte ed eventuali altre prescrizioni.

4.5.19. Locali di consumo pasti - Refettori

1. Nell'ambito di insediamenti produttivi di qeglsi tipo, di scuole, di altre collettivita, ecclpcali utilizzati
per il solo consumo di pasti non preparati in lodeyono essere conformi alle disposizioni di leggeal
presente regolamento.

CAPITOLO 6

ESERCIZI DI DEPOSITO

4.6.1. Autorizzazioni

1. Chiunque intenda attivare un esercizio di d@poallingrosso di sostanze alimentari deve eiten
l'autorizzazione sanitaria che viene rilasciatacdahpetente Dirigentesulla base del rispetto dei requisiti di cui
al presente capitolo.

2. Come previsto dal precedente articolo 4.408o9arimenti da autorizzare anche i magazzini siempaegli
esercenti il commercio ambulante, ove esistenti.

3. Come previsto dal precedente articolo 4.1sbho altresi da autorizzare i depositi della gratid&ibuzione
al dettaglio non annessi agli esercizi di vendita.

4.6.2. Requisiti delle strutture di deposito
1. Le strutture di cui all'articolo precedentea®o essere dotate degli impianti necessari adwasse la buona
conservazione delle merci depositate.
2. In particolare, le suddette strutture devaspandere ai seguenti requisiti, in relazione alkrci depositate.
a) essere adeguatamente protetti da fontisdiubrita e inquinamento, in modo tale che non a|oglterati i
caratteri igienici, organolettici e fisico-chimidelle merci depositate;
b) essere adeguatamente illuminati ed aeratiodo naturale e/o artificiale mediante idoneiesist
c) avere pareti in materiale liscio e, nel cdsaleposito anche parziale di alimenti non preepiahati,
lavabile e impermeabile almeno fino oltre il livelielle merci depositate e, comunque, almeno fihorealtezza
non inferiore a 2 metri;
d) avere soffitti intonacati o, comunque, tiinon arrecare danno alle merci depositate;
e) avere pavimenti chiari, impermeabili, raclair a sagoma concava con le pareti, declivi varséognolo,
munito di chiusura idraulica, per lo scarico deltgue di lavaggio;
f) essere dotati di acqua potabile correnguiantita sufficiente;
g) essere dotati di servizi igienici con le attaristiche di cui al presente regolamento quaockupano
personale con presenza continua;
h) essere dotati degli accorgimenti necessarepitare molestie e disturbi di qualsiasi natura.

4.6.3. Attrezzature per la conservazione
1. Le strutture di deposito devono essere dogai@pra la natura delle merci lo renda necessdiriattrezzature
di refrigerazione idonee alla conservazione dedlpttb alimentari, munite, se del caso, di portagibra d'aria.
2. Le celle frigorifere di capacita superiore5Q litri devono essere dotate di sistemi di teegstrazione € i
tracciati devono essere conservati e tenuti a dizjpme degli organi preposti alla vigilanza penaho un anno.
3. Le attrezzature e gli utensili devono aveexjuisiti di cui al precedente articolo 4.5.4.

4.6.4. Collocazione delle merci depositate nei maggni

1. Le merci devono essere sempre collocate inondad rendere sempre facile il riscontro delle paré
l'accesso alle stesse.

2. Le merci devono essere tenute sollevate da &g un'altezza minima corrispondente a quellddecali di
trasporto e a conveniente distanza dalle pareti.
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4.6.5. Merci consentite
1. Nelle strutture di cui al presente capitolooésentito solo il deposito delle tipologie di mgyer le quali &
stata concessa l'autorizzazione.

4.6.6. Disinfestazione e derattizzazione

1. Ove necessario le strutture di deposito devessere sottoposte a trattamenti di disinfestazéodevono
essere dotate di adeguati sistemi per prevenceelzo e la proliferazione di insetti e altri arlineadevono
essere attrezzate per la lotta antimurina.

4.6.7. Movimento veicoli

1. Allinterno dei locali di cui al presente cpd € vietato l'uso di veicoli azionati da motatimentato da
carburante o combustibile di qualsiasi tipo.

2. La carica della batteria dei carrelli elevatordi altri mezzi, deve essere effettuata fueiildcali di deposito
delle sostanze alimentari nel rispetto della nonraatigente.

4.6.8. Norme di sicurezza e igiene del lavoro
1. I'locali di cui al presente capitolo, oltreechi requisiti igienico-sanitari, devono esserparglenti anche alle
norme di sicurezza e igiene del lavoro.

4.6.9. Personale addetto

1. Il personale lavorante di cui al presente toépideve essere in possesso del libretto di idarsznitaria,
qualora si verifichino le condizioni di cui al pestente articolo 4.1.3.

CAPITOLO 7

DISTRIBUTORI AUTOMATICI E SEMIAUTOMATICI
DI SOSTANZE ALIMENTARI

4.7.1. Disposizioni generali

1. | distributori automatici e semiautomaticististanze alimentari devono essere collocati inHutagilmente
accessibili agli utenti preferibilmente in appo$itix o locali adeguatamente attrezzati, e comumguedevono
essere collocati in ambienti ove si producono eomssdi vapori, gas, polveri, o si svolgono lavdoag
particolarmente insudicianti.

4.7.2. Comunicazione dell'installazione

1. L'installazione di un distributore automatticsostanze alimentari deve essere preventivanuamenicata
all’ASLda parte della ditta installatrice prima dell'alstzione.

2. In detta installazione deve, inoltre, essatiafspecifica menzione:

a) della frequenza e delle modalita con cuoseffettuate le operazioni di pulizia e/o disinézsbne;

b) del responsabile della gestione delle amgaiature;

c) del tipo di approvvigionamento idrico. Sengeno usati serbatoi devono essere specificateotialite di
rifornimento, di pulizia e di manutenzione, nondbécaratteristiche qualitative dell'acqua risultatd analisi
eseguite nei 30 giorni antecedenti.

3. Fermi restando i controlli disposti e le pregoni impartite, in relazione all'uso, dall'autérsanitaria, il
responsabile della gestione delle apparecchiaiurei @l presente capitolo deve assicurarsi cloglia utilizzata
per il loro rifornimento sia potabile.

4. Alla Ditta presso cui viene installato il disutore viene affidata una copia della chiave lfzgrertura dello
stesso al fine di consentire il prelievo di campdiralimenti.

CAPITOLO 8

MEZZ| DI TRASPORTO DELLE SOSTANZE ALIMENTARI

4.8.1. Norme generali

1. Il trasporto delle sostanze alimentari, satp@anto previstodalla legislazione e normativa vigente
disciplinato dal presente regolamento.

2. E' soggetto alle disposizioni di cui al preéserapitolo il trasporto effettuato sia da partefdisvolge attivita
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commerciali (commissionari, commercianti rivenditquubblici esercizi di vario tipo, ecc.), sia darie degli
utilizzatori professionali (ristoranti, alberghipgti di ristoro, ecc.), nonché le collettivita, éemunita e le
convivenze ecc.

3. Il trasporto deve avvenire con mezzo igienieat® idoneo rispondente ai requisiti di legge peando
concerne materiali e modalita costruttive.

4. Durante il trasporto il mezzo deve esserettepulito.

4.8.2. Autorizzazione sanitaria per trasporto di sstanze alimentarisurgelate o in cisterne

1. Salvo quanto previsto in materia di traspalitalimenti di origine animale, sono soggetti aliarizzazione
sanitaria:

a) gli automezzi cisterna nonché le cisterné @htenitori asportabili ed intercambiabili (caimer-cisterna)
adibiti al trasporto delle sostanze alimentari afus
b) i veicoli adibiti al trasporto degli alimesurgelati per la distribuzione ai dettaglianti.

2. L'autorizzazione deve essere richiesta, eviata ogni 2 anni, pressé\rienda Sanitaria Localecui fa capo
il comune di residenza del proprietario del veicaosi come risulta dalla iscrizione al PRA ed aadlidita
territoriale (comunale o extracomunale) specificahprovvedimento medesimo, secondo quanto catseiat
mezzo di trasporto.

3. Sui mezzi di cui al presente articolo dovrsees conservato il provvedimento di autorizzazione.

4.8.3. Domande per il rilascio dell'autorizzazionsanitaria
1. Le domande per il rilascio dell'autorizzazisaitaria di cui al precedente articolo 4.8.2 caevcontenere:

a) il nome o la ragione sociale e la sedeinhgiesa;

b) gli estremi d'identificazione del veicolalella cisterna o del contenitore (qualora siano\oio;

c) l'indicazione delle sostanze al cui tragpsrtintende destinarli;

d) lindicazione del luogo dove, di norma, piresa ricovera il veicolo, la cisterna o il contere ai fini delle
operazioni di lavaggio, disinfezione e disinfestaz,;

e) le necessarie attestazioni di riconoscimenta le caratteristiche costruttive, nel caseuni veicoli, le
cisterne e i contenitori siano utilizzati o utilaali per il trasporto di sostanze alimentari irgiree di
temperatura controllata.

2. Le domande devono essere corredate da un@ardizione della ditta costruttrice attestante cheateriali
impiegati, e destinati a venire a contatto coroktanze trasportate, sono conformi ai requisiegige.

4.8.4. Registro delle autorizzazioni

1. LASLtiene un apposito registro delle autorizzaziolaisgiate, delle relative variazioni e dei provveelr
adottati in conseguenza di trasgressioni.

2. L'ASL trasmette, altresi, semestralmente, al MinistegtbadSanita e ai competenti organi di vigilanza,
I'elenco delle autorizzazioni rilasciate, di quellgocate e di quelle non rinnovate.

4.8.5. Idoneita del veicolo al trasporto delle scmtze alimentari

1. Fermo restando l'obbligo di legge del mantemio del veicolo nelle condizioni di idoneita dii @l
precedente articolo 4.8.1 e a sospenderne |'usasio di sopravvenuta inidoneit® 3L ove accerti, direttamente
0 a seguito di segnalazione di altri organi dilaigza, che il veicolo, la cisterna o il contenitamn é pit idoneo
al trasporto delle sostanze specificate nell'az¢adione sanitaria, adotta i provvedimeptevisti dalla
legislazione e normativa vigente

2. Qualora IASL, accerti l'inidoneita di veicoli, cisterne o camteri autorizzati da altréAzienda Sanitaria
Locale ne dara segnalazione Aflienda Sanitaria Localéerritorialmente competente nonché agli altri aiga
competenti, per i necessari provvedimenti.

4.8.6. Requisiti di cisterne e contenitori
1. Le cisterne e i contenitori di cui al prese@@pitolo devono avere i requisiti richiedtlla legislazione e
normativa vigente

4.8.7. Condizioni di temperatura durante il traspoto

1. Il trasporto di sostanze per cui la legge pdavspecifiche temperature di trasporto, deve esstattuato con
modalita atte a garantire il mantenimento delle dimoni di temperatura previste nelle modalita di
conservazione.

2. Il trasporto di cibi cotti deve rispettare tesmperature di conservazione previste nel precedariicolo
4.5.11.

3. | veicoli, le cisterne e i contenitori utiledz o utilizzabili per il trasporto in regime dingperatura controllata,
ancorché non soggetti all'autorizzazione sanitaté/ono essere in possesso delle necessarie ztinastdi
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riconoscimento circa le caratteristiche tecnicowtdbve.

4.8.8. Autorizzazione sanitaria per il trasporto disostanze alimentardeperibili e non

1. Salvo quanto previsto in materia di traspalit@limenti di origine animale, dovra essere préivemente
autorizzato dalASL ogni mezzo utilizzato per il trasporto delle seguesostanze alimentari agli esercizi di
somministrazione e ai dettaglianti:
- pane, prodotti da forno e di pasticceria;
- latticini freschi;
- pasta fresca;
- alimenti precucinati.

2. Gli alimenti precucinati devono essere tragiioin contenitori a chiusura ermetica.

a) MEZZI ADIBITI AL TRASPORTO di ALIMENTI NON CEPERIBILI
I mezzi adibiti al trasporto di alimenti non dejpdridevono possedere le seguenti caratteristiche:
- essere adibiti esclusivamente al trasporto gelitanze alimentari autorizzate;
- essere costruiti in modo tale da impedire ogsudiciamento od impolveramento in rapporto alletsste
trasportate;
- essere facilmente lavabili;
b) MEZZI ADIBITI AL TRASPORTO DI ALIMENTI DEPERBILI

| mezzi adibiti al trasporto di alimenti deperibdievono rispettare i requisiti previsti al commaqgadente.
Inoltre, il trasportatore dovra garantire il mante@nto degli alimenti trasportati al di sotto detite massimo di
temperatura di 9°C. Ogni mezzo autorizzato devarezan cartello di dimensioni non inferiori a 5@B% cm,
indicante il nominativo e la sede della ditta prearia dell'automezzo, nonché gli estremi deli@@azrazione.
Il cartello, chiaramente leggibile, deve esseréocalto in posizione ben visibile dall'esterno dellbmezzo.
Tale autorizzazione ha validita quinquennale.

4.8.9. Domande per il rilascio della autorizzazionsanitaria.
1. Le domande per il rilascio della autorizzaeiosanitaria di cui al precedente articolo debbosser
presentate alRSLe contenere:
a) la ragione sociale dell'impresa,;
b) gli estremi identificativi del veicolo;
¢) l'indicazione delle sostanze alimentariwalttasporto si intende destinarli;
d) l'indicazione del luogo dove di norma l'iraga ricovera il veicolo.

CAPITOLO 9

ACQUA DESTINATA AL CONSUMO UMANO

4.9.1. Disposizioni generali

1. L'acqua utilizzata per il consumo umano deigpondere alle caratteristiche qualitative previdadla
legislazione e normativa vigente

2. Per I'approvvigionamento di acqua potabilea&d obbligato di allacciarsi al pubblico acquedntiSolo nel
caso in cui tale allacciamento non risulti posklgotra essere autorizzata, previo parere favolew®zI'ASL,
l'infissione di pozzi privati.

3. Per il giudizio di potabilitd dell'acqua dedzzi privati si fara riferimento ai valori limitergvisti dalla
legislazione e normativa vigengger quanto riguarda i parametri concernenti sastanssiche e i parametri
microbiologici.

4. Per quanto riguarda gli altri parametri, oattici, chimico-fisici e concernenti sostanzeasitierabili, la
valutazione verra effettuata dalla competente &atsanitaria sulla base della situazione geololgicale.

5. Tutti i materiali a contatto con l'acqua enaumet distribuita per il consumo umano devono rispoadi
requisiti previsti dalla vigente normativa in mader

4.9.2. Attingimento dell'acqua

1. L'attingimento dell'acqua destinata al consuwmmano, in qualsiasi modalita avvenga (da faldesatgenti,
da acque superficiali) deve essere realizzato idonala garantire le caratteristiche di cui al preoge articolo.

2. In particolare, se vengono utilizzate faldattihgimento deve avvenire da falde profonde, anphando le
condizioni della falda consentano prelievi piu stipili.

3. Ove non sia tecnicamente possibile I'attingitm@la falde profonde, potra essere consentittntigmento da
falde piu superficiali.
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4.9.3. Chiusura fonti di approvvigionamento
1. Fatte salve le disposizioni previstella legislazione e normativa vigente dal Titolo Il del presente
regolamentogevono essere eliminate:
a) le fonti di approvvigionamento che presemtsituazioni di rischio igienico non diversamengnabili,
ancorché gia autorizzate
b) le fonti di approvvigionamento in disusocarché gia autorizzate;
c) le fonti di approvvigionamento di acqua desa ad uso potabile preesistenti all’estensioediadrete del
pubblico acquedotto;
d) le fonti di approvvigionamento di acqua desia ad uso non potabile indicate al comma 2 delicolo
4.9.17, per le quali é stato realizzato un pozpoadondita superiore a 30 metri dal piano campagna
2. I competente Dirigenterdina al proprietario di provvedere, fissandone i teirpir |'attuazione:
a) alla chiusura, a propria cura e spese @ $atpropria responsabilitd, secondo le modalithitéhe che
saranno prescritte;
b) alla richiesta di revoca dell'autorizzazipse la fonte € stata autorizzata.

4.9.4. Fonti non autorizzate
1. Qualora si tratti di una fonte attiva non auztzata, che non costituisca rischio igienico,ribgrietario,deve
richiedere 'autorizzazione con le modalita indieatell’articolo 4.9.17.

4.9.5. Casi di inadempienza
1. Nei casi di inadempienza a quanto previstodd& precedenti articoli, il competente Dirigeptevvede
d'ufficio alla chiusura addebitandone le spese@bretario.

4.9.6. Caratteristiche costruttive
1. Le caratteristiche costruttive degli acquaddévono essere rispondenti alle disposizioni stevilalla
legislazione e normativa vigente

4.9.7. Pozzi a scavo
1. Non sono consentiti pozzi del tipo a scavaligesistenti devono essere soppressi o trasfoimabzzi del
tipo tubolare.

4.9.8. Rubinetto per prelievi

1. Subito dopo l'uscita dalla fonte e dopo evalhimpianti di trattamento nonché all'uscita derlmtoi, deve
essere derivato un rubinetto, per il prelievo denpioni, in materiale idoneo, collocato in luogeessibile ed
adeguatamente protetto, con applicato un numezodice.

4.9.9. Controlli interni

1. Tutti i proprietari e/o gestori degli impiawii approvvigionamento sono tenuti ad effettuazentrolli interni
previstidalla legislazione e normativa vigente

2. La documentazione relativa a detti contrativel essere tenuta a disposizione degli organismgiianza per
12 mesi.

4.9.10. Aree di salvaguardia

1. Allo scopo di garantire le caratteristichealitative delle acque sotterranee destinate alstomo umano,
erogate a terzi mediante impianti di acquedotto olkiestono carattere di pubblico interesse, sontividuate
dalla legislazione e normativa vigente e dai sustesrticoli 4.9.11. e 4.9.12. le aree di salvagiia distinte in
zone di tutela assoluta e zone di rispetto.

2. Tutti i pozzi utilizzati per gli approvvigiomeenti di acque sotterranee devono essere infigslillontano
possibile e comunque a distanza superiore a 30imatstalle, letamai, concimaie, depositi di immaele da
gualunque altra fonte di inquinamento.

4.9.11. Zona ditutela assoluta

1. E' rappresentata dall'area immediatamentestante il punto di captaziomedeve avere una estensione di
almeno 10 metri di raggio dal punto di captazione.

2. Detta area deve essere adeguatamente re@dtatdibita esclusivamente alle opere di presdiedifjci di
servizio.

3. Vi deve essere vietata ogni attivita di quedsigeneread eccezione di quella di sfalcio dell’erba o
manutenzione delle eventuali essenze arboree.

4.1n relazione a specifiche situazioni, potra essaalificata I'estensione della zona di tutela astalu
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4.9.12. Zona di rispetto

1. Si estende all'esterno della zona di protezessolutae deve avere una estensione di almeno 100 metri di
raggio dal punto di captazione.

2. All'interno di essaono vietati I'insediamento dei centri di peric@do svolgimento dellattivita indicate
dalla legislazione e normativa vigentaentre altrestrutture o attivitd possono essere autorizzatecdenpetente
Dirigente nel rispetto della legislazione e normatvigente.

3. In relazione a specifiche situazioni, potraere modificata I'estensione della zona di rispetto

4.9.13. Trattamenti di potabilizzazione

1. I trattamenti di potabilizzazione possono esséfettuati previo parere favorevole datBL.

2. |l titolare o gestore della fonte o del seviacquedottistico €, comunque, tenuto a verifiediefficacia nel
corso dei controlli interni di cui al precedentécnio 4.99.

4.9.14. Trattamento domestico dell'acqua
1. Il trattamento dell'acqua a livello domestit®ye avvenire nel rispettiella legislazione e normativa vigente.
2. | titolari o proprietari, i locatari di abit&mni, gli amministratori di condominio, i legali ppresentanti di
imprese ove siano installati o presso cui si inkgedinstallare le apparecchiature di cui al presamticolo,
devono darne notifica al\SL.
3. Per gli immobili di nuova costruzione, o asgettati a interventi di ristrutturazione, la documtazione di cui
sopra deve essere trasmessa in fase di ricliektzertificato di agibilita o abitabilita
4. Per gli immobili gia in possessiel certificato di agibilita o abitabilitala notifica deve pervenire, con la
documentazione previstialla legislazione e normativa vigenentro e non oltre 30 giorni dall'installazione.
5. La documentazione di cui ai precedenti comontrd essere, altresi corredata:
a) dei piu recenti referti analitici dell'acgsiacampioni prelevati prima e dopo l'impianto;
b) di un calendario delle manutenzioni cui satoposto I'impianto.

4.9.15. Accesso alle strutture
1. Per l'espletamento dell'attivita di vigilanzéecnici dellASL devono avere libero accesso ai locali e agli
impianti, anche fuori orario di funzionamento, gualcio sia necessario.

4.9.16. Segnalazione di variazioni

1. | proprietari, nonché gli addetti agli impiardevono rendersi disponibili a fornire ogni na@izionché la
propria collaborazione, fermo restando a loro caticbbligo, qualora si intendano apportare motdialle
opere di captazione o agli impianti, di darne imratdcomunicazione akSL

4.9.17. Ricerca e sfruttamento di nuove risorse dipprovvigionamento

1. Chiunque intenda attuare la ricerca e lo sfna¢nto di nuove risorse di approvvigionamentocwmleve,
richiedere |'autorizzazione e/o la concessioned#tivazione che verranno rilasciate dalla Pro@mtiMantova
previa acquisizione del parere favorevole dell'egestore del pubblico acquedo#adegli altri pareri previsti
dalla legislazione e normativa vigente.

2. Il proprietario del fondo che intende estrared utilizzare le acque sotterranee nel suo fonelogh usi
domestici, compresi I'innaffiamento di giardini gionservienti direttamente il proprietario e laua famiglia e
I'abbeveraggio del bestiame, € escluso dagli ademapti indicati al comma 1 e:

a) per I'approvvigionamento di acque destinatieuso potabile, se non é possibile I'allacciameaitpubblico
acquedotto, deve richiedere al competente Dirigelfieutorizzazione alla infissione di  un pozzo r pe
I'estrazione di acque sotterranee provenienti paigsiente da falde profonde;

b) per I'approvvigionamento di acque destinateusi non potabili, se la profondita del pozzo shentende
realizzare é inferiore a 30 metri dal piano campagdeve comunicare almeno 20 giorni prima dell§sione
del pozzo al comune, le informazioni richieste’apfiosito modello.

3. Comunque, prima di iniziare la distribuzioredl'dcquadestinata alconsumaumanq dovra essere acquisito
un idoneo parere di idoneita alla distribuzioneoselo le procedure previstialla legislazione e dalla normativa
vigente.

4.9.18. Divieti o limitazioni all'uso dell'acqua

1. Qualora sia stata dichiarata, dagli organipetenti, la non potabilita o la non usabilita @elfjua distribuita
per il consumo umano, non deve esserne conseffitpidgo per l'alimentazione o per la preparazidne
sostanze alimentari, salvo quanto disposto dalegiestte capitolo 4.2, nonché per tutti gli altri abel’ASL
riterrd opportuno inibire.

2. Il competente Dirigentericevuta la segnalazione d&BL informa la popolazione con idonei avvisi e
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dispone che ne venga sospeso l'uso, imponendmptigario di provvedere al risanamento e alla rioe
delle eventuali cause.
3. In caso di inadempienzachmpetente Dirigentprovvede d'ufficio e ne addebita le spese al petgno.

4.9.19. Rifornimenti idrici delle industrie alimentari

1. Per quanto concerne l'acqua utilizzata datlestrie alimentari, si rimanda alle norme in pfmcontenute
nel capitolo 4.2.

2. La frequenza minima dei controlli e i parame# determinare sono stabiliti d&GL

CAPITOLO 10

PANE PASTA E SFARINATI

4.10.1. Vendita al pubblico

1. La vendita al pubblico di pane, pasta e sédirié consentita solo negli esercizi di venditadrtati a norma
delle vigenti leggi in materia (v. principalmenegge 580/67, legge 1002/76, legge 426/71, decegislativo
109/92).

4.10.2. Conservazione ed esposizione del pane

1. Il pane deve essere conservato al riparo gallere, fuori dal contatto degli acquirenti, neamunque, in
modo visibile agli stessi in appositi scaffali, ssi@ o vetrine perfettamente puliti e con tantingparti o
recipienti quanti sono i tipi di pane posti in véad

2. | differenti tipi di pane posti in vendita dao essere identificati con apposito cartello rexéaindicazioni
di legge.

4.10.3. Modalita di vendita

1. Quando il pane sia venduto promiscuamenteattbngeneri, gli scaffali, le scansie e le vetrimecui e
esposto il pane non devono essere adibiti adusitie devono essere separati e distinti da quediii @ltri generi.

2. Gli scaffali, le scansie e qualsiasi altro teoitore destinato a venire a contatto diretto itgrane, deve
essere conforme ai dispodtlla legislazione e normativa vigente.

3. Il pane deve essere pesato su apposita l@lappiure avvolto in adatto involucro.

4. L'eventuale sezionamento del pane deve awenipiano di lavoro e con utensili ad uso esotusiv

4.10.4. Trasporto del pane con automezzi

1. Gli automezzi utilizzati per il trasporto dehne e di altri prodotti da forno non confeziondt) luogo di
lavorazione agli esercizi di vendita, ai pubblisegcizi e alle comunita, devono rispondere ai ig@tjyrevisti
dalla legislazione e normativa vigengdevono essere muniti di idonea separazion@ligdicolo di guida.

4.10.5. Contenitori per il commercio del pane

1. Nel caso di utilizzo di contenitori rigidi, gsti devono essere di materiale lavabile, dotatiagierchio,
mantenuti in perfetto stato di pulizia e rispondemtrequisiti specifici previstdalla legislazione e normativa
vigente

2. Nelle varie fasi della commercializzaziondj tantenitori non devono essere accatastati e ne8ssere
tenuti sollevati da terra e protetti da eventuatitf di insudiciamento o altre contaminazioni.

3. E' consentito l'uso di altri contenitori (eacchi), purché siano in possesso di requisitiigigarevisti dalla
legislazione e normativa vigente.

4. Le disposizioni di cui ai precedenti commiyaleo essere rispettate anche nella fase di consedomicilio
purché il pane sia stato preincartato nell'eseradizivendita.

4.10.6. Distinta di accompagnamento
1. Il trasporto del pane dal luogo di lavoraziagdi esercizi di vendita, ai pubblici esercizieatomunita, deve
avvenire con le modalita previste dai commi 3 elfaiticolo 24 della legge 580/67.

4.10.7. Pane grattugiato

1. Il pane grattugiato pud essere posto in varslilo se in confezione originale e sigillata, opppreparato
estemporaneamente a richiesta del cliente.

2. Non é consentito l'uso per la preparazionepdeke grattugiato di pane contenente oli e grasiii mane
ammuffito o irrancidito.
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CAPITOLO 11

LATTE E DERIVATI

4.11.1. Latte ammesso alla vendita

1. E' ammesso alla vendita per il consumo direttd territorio comunale solo il latte provenierdagli
allevamenti riconosciuti ufficialmente indenni ddoércolosi e brucellosi e, comunque, provenientardiaali in
buono stato di salute che non presentino sintormalattie contagiose trasmissibili all'uomo attraweeil latte e
che siano sottoposti al controllo sistematico deltanmella.

2. Le aziende di produzione del latte devonoressgtorizzate dalompetente Dirigente

3. Il latte prima di essere posto in commercigedessere sottoposto a pastorizzazione e steriars; altri
trattamenti possono essere autorizzati con deatetoMinistro della Sanita di concerto con il Mimst
dell'Agricoltura e delle Foreste in relazione aémvcalamitosi, alla evoluzione tecnologica o anmative della
CEE.

4. E' ammesso il latte da consumarsi crudo, guredl rispetto delle modalita di cui al successwticolo
4.11.4 e limitatamente al latte proveniente davalieenti riconosciuti ufficialmente indenni da tut@osi e da
brucellosi.

4.11.2. Latte per il consumo diretto

1. Il latte destinato al consumo diretto, sulmitipo la mungitura deve essere filtrato e, se nenevispedito
entro le 2 ore successive, deve essere mantentgmperatura non superiore a 4°C sino al momenta del
consegna per il trasporto agli stabilimenti di @taxe di bonifica.

2. | locali a tal fine utilizzati devono esserestituiti e gestiti in modo da garantire condizidgieniche
soddisfacenti.

3. Il latte deve pervenire agli stabilimenti dicolta o di bonifica a temperatura non superiofe6dC e deve
possedere i requisiti chimico-fisici di composizorelativi a peso specifico, tenore in materia ggasenore in
materia proteica, tenore in materia secca sgragsgianto di congelamento, previgtalla legislazione e
normativa vigente in materjaleve, inoltre, possedere i requisiti igienicofsanrelativi a tenore in germi a +
30°C, tenore in cellule somatiche, residui di d@otibi previsti nei decreti ministeriali di cui sap

4.11.3.Caratteristiche strutturali e igieniche deicentri di raccolta e bonifica del latte

1. | centri di raccolta, i centri di pastorizzazigne centrali del latte devono avere le caratiehis igienico-
strutturali previste nel Capitolo 4.2 per gli stabénti e i laboratori di sostanze alimentari, auliase delle
prescrizioni impartite, in modo tale da garantira worretta esecuzione dei trattamenti di bonifiaana buona
conservazione del latte.

2. La direzione deve essere affidata ad una pardecnicamente qualificata che risponde del buon
funzionamento, dei controlli analitici del lattearrivo e di quello in uscita.

3. Il trasporto del latte a detti centri deveegsseffettuato con automezzi adeguatamente preteitbondenti
alle vigenti disposizioni di legge, nonché a quaptevisto al Capitolo 4.8, utilizzando contenit@donei
provvisti di chiusura ermetica ai quali devono esspplicati mezzi di identificazione della provemia.

4.1 documenti relativi ai trattamenti di bonifieaa tutte le analisi effettuate, devono esseresearoati per
almeno tre mesi.

4.11.4. Latte crudo

1. Il latte da potersi consumare crudo deve mEssei requisiti chimico-fisici di composizione edquisiti
igienico-sanitari indicati nel precedente articélal.2.

2. Le aziende agricole che intendono vendere tatido di propria produzione, sono obbligate aesp nel
locale destinato alla vendita, apposito cartelloante la scritta "latte crudo da consumarsi dopliitira
prolungata”, nonché le modalita e i tempi di conggione.

4.11.5. Latte presso i centri e i punti di vendita
1. Il latte destinato al consumo viene distimto i
- latte pastorizzato;
- latte fresco pastorizzato;
- latte fresco pastorizzato ad Alta qualita;
- latte UHT a lunga conservazione;
- latte sterile a lunga conservazione.
2. Presso i centri e i punti di vendita, il latteve presentare le caratteristichaalitative e microbiologiche
stabilite dalla legislazione e normativa vigente
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4.11.6. Conservazione del latte

1. Nella conservazione del latte nelle centraliee centri di pastorizzazione, nonché (per ilelgiastorizzato,
fresco pastorizzato e fresco pastorizzato di Altealifa) durante il trasporto alle rivendite deveegs rispettata
la catena del freddo secondo le temperature delegg

4.11.7. Rivendite di latte

1. Le rivendite di latte possono vendere lattefeznionato pastorizzato solo se dispongono di alwnadanco
frigorifero all'interno del quale sara ricavato wstwmparto di capacita tale da contenerlo tuttesetlisivamente
a cio destinato, in grado di mantenerlo tutto aal temperatura da + 1°C a + 6°C.

4.11.8. Derivati del latte
1. La panna, i latti fermentati, gli yogurt, ecdevono essere conservati alle temperature deleggon le
modalita di cui ai precedenti articoli 4.11.6 el471

4.11.9. Panna posta in commercio
1. La panna posta in commercio deve presentaretisime caratteristiche microbiologiche dei spondenti
tipi di latte da consumo.

4.11.10. Panna destinata a successive trasformaazion

1. La panna destinata a successive trasformaridustriali o artigianali deve essere vendutagribilmente in
recipienti di vetro o di metallo inossidabile, acba larga, con coperchio fissabile senza guarridibgomma,
lavabili con miscela detergente e sterilizzabilcalore.

CAPITOLO 12

GELATI

4.12.1. Autorizzazioni
1. Chiunque intenda fabbricare gelati deve fammahda alcompetente Dirigenteil quale rilascia
l'autorizzazione dopo aver accertato l'idoneitaatli, delle attrezzature e del personale.

4.12.2. Locali di produzione

1. Il laboratorio per la produzione dei gelatveleessere costituito da apposito locale o vandr@estalla sola
produzione del gelato, idoneamente separato da Htorazioni ed aventi i requisiti di cui al prdeate
Capitolo 2 del presente titolo, in quanto applitabi

4.12.3. Vendita ambulante o in chioschi

1. La vendita di gelati in forma ambulante o loschi & consentita nel rispetto delle modalitaidiall'articolo
4.3.15, purché la struttura di vendita sia dotata@heo impianto di refrigerazione di cui al sugsigo articolo
4.12.13.

4.12.4. Preparazione estemporanea di gelati
1. Chi intende installare macchinari per la pmdoe estemporanea di gelati in esercizi pubbii@idptati di

autorizzazione sanitaria, deve darne comunicazabocempetente Dirigentémpegnandosi a rispettare i seguenti
requisiti:

a) apposito ed idoneo locale o vano per la @wagione delle materie prime e per la preparazibeike
miscele;

b) attrezzature sufficienti per i giornalienattamenti di pulizia e disinfezione delle partiteime
dell'apparecchio destinate a venire in contattoleamiscele liquide o gelificate;

c¢) idonea superficie, non esposta ai raggsdl, per la collocazione del macchinario;

d) ugello terminale protetto con idoneo cappuata rimuovere solo al momento dell'erogazioneae d
sottoporre quotidianamente a lavaggio e disinfezion

4.12.5. Frequenza dei controlli sulla produzione

1. L'esercente autorizzato alla preparazionectiitgdeve, a propria cura e spese, almeno 1 weltaeguenti
periodi: 1 ottobre-31 marzo, 1 aprile-30 giugnoluglio-30 settembre, o, comunque, secondo le izilica
dell ASL, fare effettuare prelievi ed esami del prodottoidianei laboratori con certificazione debitamente
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sottoscritta da professionisti abilitati.
2. Gli esiti di tali esami devono essere condep@& almeno 2 anni ed esibiti ad ogni richiesth personale
incaricato della vigilanza igienico-sanitario.

4.12.6. Campionamento di saggio

1. Il personale addetto alla vigilanza igieniemitaria puo procedere, in qualsiasi momento, kepreal'ufficio
di campioni allo scopo di controllare la salubréda igienicita del prodotto, attraverso l'anabseguitada
strutture idonee.

2. A completamento del processo ispettivo dilaigia, puo essere consentito, nei laboratori anradiss
somministrazione, per finalitd puramente conoseitiella qualita del procedimento produttivo, illgeo di un
campione ripartito in due aliquote.

3. Qualora l'analisi dia esito sfavorevole, sottaho i provvedimenti necessari volti alla rimomodelle
eventuali cause e si procede ad un campionameydtareentare.

4.12.7. Caso di esito sfavorevole

1. Fatti salvi i provvedimenti urgenti motivaltioccorrenza di situazioni di rischio igienicaagario, qualora
due campionamenti di saggio, anche non consecdtiviessero dare esito sfavorevolecdmpetente Dirigente
puo sospendere l'autorizzazione alla produziongydkto, su proposta deSL o in relazione alla situazione
oggettiva o alle inadempienze accertate.

4.12.8. Pulizia degli utensili e delle apparecchiate di produzione

1. Gli apparecchi e gli utensili per la prepapag, miscelazione e congelamento devono esseratériaie
lavabile e inossidabile, facilmente smontabiliilpilile disinfettabili.

2. Prima di ogni uso devono essere sempre putitinservati in idonei armadi, al riparo dalla poéve da ogni
altra fonte di insudiciamento.

3. | macchinari devono essere sottoposti ad atzupulizia giornalmente o alla fine di ogni cicth
lavorazione.

4.12.9. Modalita igieniche di produzione

1. Ciascuno dei prodotti impiegati deve essereandizioni tali da non apportare inquinamenti eddotto
finito.

2. La preparazione, il congelamento, la conséowaza bassa temperatura, la formazione in porgadrnn pezzi
e la distribuzione al pubblico devono avvenire cmzzi e modalita atti ad evitare la contaminazionerobica
dei prodotti.

3. La panna utilizzata deve essere sottoposterarad un processo di pastorizzazione.

4.12.10. Residui scongelati
1. | residui scongelati che si trovano nel fongtla gelatiera e/o dei contenitori per gelati passono essere
mescolati alle miscele da congelare, né altrimatilizzati e devono pertanto essere eliminati.

4.12.11 Banchi di vendita

1. La vendita dei gelati, anche di quelli gia paneati, deve essere fatta con banco appositonidiso,
comunque, separato in modo idoneo dal banco imfaema i| commercio di altri generi.

2. Le cialde e i contenitori per i gelati devorssere riposti al riparo dalla polvere fino al matoe
dell'utilizzazione.

3. Il gelato nei contenitori pronti per la dibuizione deve essere conservato a temperaturaon&erio°C.

4.12.12. Pulizia degli utensili e delle apparecchiae per la vendita

1. Per il servizio di distribuzione del gelataorazioni, devono essere disponibili utensili idonei

2. Lo strumentario deve essere costituito di meee a superficie unita e speculare, facilmentealiée e
disinfettabile, e munito di guardia che impedistaantatto fra le mani e il gelato da distribuif@etto
strumentario deve essere tenuto in apposito retgeotto flusso corrente di acqua potabile.

3. In alternativa & consentito utilizzare unaefial per ogni singola vaschetta, tenendo la pateigantemente
immersa nel gelato.

4.12.13. Contenitori per la vendita ambulante deigjati preconfezionati

1. | contenitori per la vendita ambulante deeggbreconfezionati devono essere di acciaio inlassie o altro
idoneo materiale, tenuti costantemente puliti @héd a conservare i gelati alla temperatura di"€15

CAPITOLO 13
28




PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI - FUNGHI - TARTUFI

4.13.1. Vendita

1. E' consentita la vendita di frutta, legumbaaggi, bulbi, radici e simili (infiorescenze, pallpecc.) purché
non siano guasti, fermentati, colorati artificialntes, invasi da parassiti, 0 comunque alterati.

2. E' vietata la vendita di patate rinverditei @lti tuberi con germoglio che abbiano subitactagelazione o
che siano colpiti da parassiti in grado tale daeglinsalubri.

3. E', altresi, consentita la vendita di funghtaetufi purché siano in buono stato di conservagj@ non siano
invasi da parassiti 0, altrimenti avariati, carlzaati, di sapore e/o odore sgradevole o che apgmmt® a specie
diverse da quelle consentite.

4.13.2. Esercizi di vendita - Autorizzazioni

1. Gli esercizi di vendita dei prodotti di cuigksente capitolo sono soggetti, oltre che aipafiizioni previste
da leggi e regolamenti vigenti, anche alle normatexute nei precedenti capitoli 4.3. e 4.4. nondbié
successivi articoli del presente capitolo.

4.13.3. Igiene dei prodotti in vendita

1. | prodotti ortofrutticoli, prima di essere rses vendita, devono essere adeguatamente paliti terra e da
eventuali scorie, nonché dalle foglie che presergiventuali tracce di marcescenza, sia pure intipie

2. E', altresi, vietato avvolgere detti prodattcarta usata, stampata o, comunque, non rispta@emequisiti
previsti dalla legislazione e normativa vigente.

4.13.4. Vendita dei funghi freschi spontanei

1. La vendita dei funghi freschi spontanei & stiggad autorizzazione dedmpetente Dirigente

2. L'autorizzazione comunale viene rilasciatdusseamente agli esercenti che siano stati ricangisiclonei
dalle Aziende Sanitarie Localglla identificazione delle specie fungine commdiziate 3. La vendita dei
funghi coltivati freschi rimane assoggettata atbanmativa vigente per i prodotti ortofrutticoli.

4. Per l'esercizio della attivita di vendita,deazione, conservazione e confezionamento dellersivspecie di
funghi, é richiesta l'autorizzazione sanitaria pvdallalegislazione enormativa vigente.

4.13.5 Certificazione sanitaria
1. La vendita dei funghi freschi spontanei destial dettaglio &€ consentita, previa certificagati avvenuto
controllo da parte delllASL, secondo le modalitaviste dalldegislazione e normativaigente

4.13.6. Commercializzazione delle specie di funghi

1. E' consentita la commercializzazione dellecigpdi funghi freschi spontanei e coltivati elemedkallegato
V.1

2. E' consentita la commercializzazione di adpecie di funghi freschi spontanei e coltivati goenti da altri
Paesi, purché riconosciuti commestibili dalla cotapte autorita del Paese di origine. A tal fingpkttorato
micologico competente per territorio effettua viehieé a sondaggio sulle partite poste in commercio.

4.13.7 Denominazione "funghi secchi"

1. Con la denominazione di "funghi secchi" seimde il prodotto che, dopo essiccamento naturateacanico,
presenta un tasso di umidita non superiore a 122%+n/m e con tale denominazione possono essereipost
commercio funghi appartenenti alle seguenti specie:

a) Boletus edulis e relativo gruppo (Boletusignla, Boletus aereus, Boletus reticulatus);
b) Cantharellus (tutte le specie escluse sabicib, tubaeformis varieta lutescens e muscigenus);
¢) Agaricus bisporus;

d) Marasmius oreades;

e) Auricularia auricula-judae;

f) Morchella (tutte le specie);

g) Boletus granulaus;

h) Boletus luteus;

i) Boletus badius;

) Craterellus cornucupioides;

m) Psalliota hortensis;

n) Lentinus edodes;

0) Pleurotus ostratus;
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p) Lactarius deliciosus;
g) Amanita caesarea.

2. Possono altresi essere poste in commercesgacie riconosciute idonee con successivi dedeeMinistro
della sanita, di concerto con il Ministro dell'iredda, del commercio e dell'artigianato, nonchélgugovenienti
dagli altri Paesi dell'Unione Europea e dai Padsrenti allaccordo sullo spazio economico europenché
legalmente commercializzate in detti Paesi.

3. | funghi secchi, provenienti da altri Paedi'daione europea e dai Paesi aderenti all'acceudm spazio
€conomico europeo, possono essere commercialazeltie con altre denominazioni che facciano rifentmel
trattamento di disidratazione subito, se queste sonsentite nei Paesi suddetti.

4. La durabilita dei funghi secchi non puo essergeriore a 12 mesi dal confezionamento.

5. L'incidenza percentuale delle unita difettoselterate, per ogni singola confezione, non deyere, a
seconda della categoria qualitativa di cui al comdmarange di 25-40 % m/m, suddiviso come segue:

a) impurezze minerali, non piu del 2% m/m;

b) impurezze organiche di origine vegetale, piordello 0,02% m/m;
c) tramiti di larve di ditteri micetofilidi, nopiu del 25% m/m;

d) funghi anneriti, non piu del 20% m/m.

6. La denominazione di vendita dei funghi seabhtui al comma |, lettera a), deve essere accongiagda
menzioni qualificative rispondenti alle carattadise dei funghi.

4.13.8 Confezionamento dei funghi

1. I funghi secchi sono venduti interi 0 sminugza confezioni chiuse, con l'indicazione facilnme visibile del
nome scientifico accompagnato dalla menzione.

2. Le imprese ed i soggetti singoli 0 associa#i svolgono attivita di preparazione o confezionamei funghi
spontanei secchi o conservati indicano nella rathiedi autorizzazionesanitaria, anche le generalita del
micologo sotto il cui controllo avviene l'identiéizione delle specie.

4.13.9 Funghi porcini

1. E' vietata la vendita al minuto di funghi d@callo stato sfuso, ad eccezione dei funghi appanti alla
specie Boletus Edulis e relativo gruppo (porcini).

2. Con la denominazione "funghi porcini" poss@ssere posti in commercio solo funghi appartensidi
specie Boletus Edulis e relativo gruppo.

3. La vendita dei funghi secchi sfusi & soggatitautorizzazione comunale.

4.13.10 Gamme di quantita nominale

1. Con decreto del Ministero dell'industria, delmmercio e dell'artigianato possono essere dealgdimme di
guantitd nominale dei preimballaggi di funghi seatgstinati al consumatore.

2. Le gamme di cui al comma 1 possono essereficendi o integrate con decreto del Ministro dedlistria,
del commercio e dell'artigianato.

4.13.11 Trattamento dei funghi

1. | funghi delle specie elencate nell'allegatd®?! possono essere conservati sott'olio, sotbacetsalamoia,
congelati, surgelati o altrimenti preparati.

2. L'elenco di cui all'allegato 1V.2. puo esseredificato con decreto del Ministro della sanitacahcerto con
il Ministro dell'industria, del commercio e delligianato.

3. E' consentita la commercializzazione di afipecie di funghi conservati o secchi o comunqu@aei,
provenienti da altri Paesi, purché riconosciuti owstibili dalla competente autorita del Paesi wjioe.

4. | funghi di cui ai commi 1 e 3 debbono essaE#oposti a trattamenti termici per tempi e terapee atti ad
inattivare le spore del clostridium botulinum, eoidificati a valori di pH inferiori a 4,6 e/o addbnati di
inibenti atti ad impedire la germinazione dellergpo

5. La disposizione di cui al comma 4 non si aggphi funghi congelati, surgelati o secchi.

6. Ogni confezione pud contenere funghi di upélicspecie.

4.13.12 Etichettatura dei funghi

1. L'etichettatura, la presentazione e la pultdlidei funghi devono essere conformi alle disgosizpreviste
dalla legislazione e normativeoncernente l'etichettatura, la presentazionepabialicita dei prodotti alimentari.

2. Per la designazione dei funghi devono essédizzati i nomi scientifici delle relative specie.

3. L'etichettatura dei funghi freschi sfusi o quefezionati, che non possono essere consumati, aede
riportare l'indicazione dell'obbligo della cottura.

4. La dicitura "ai funghi” o simili, utilizzataefli'etichettatura di prodotti alimentari a basefahnghi, non
comporta I'obbligo di ulteriori specificazioni.
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ALLEGATI 1V

Allegato IV.1.: Specie di funghi freschi spontaneg coltivati di cui € consentita la commercializzanne
1) Agaricus arvensis;
2) Agaricus bisporis;
3) Agaricus bitorquis;
4) Agaricus campestris;
5) Agaricus hortensis;
6) Amanita caesarea;
7) Armillaria mellea;
8) Auricolaria auricola-judae;
9) Boletus aereus;
10) Boletus appendiculatus;
11) Boletus badius;
12) Boletus edulis;
13) Boletus granulatus;
14) Boletus impolitus;
15) Boletus luteus;
16) Boletus pinicola;
17) Boletus regius;
18) Boletus reticulatus;
19) Boletus rufas;
20) Boletus scabra;
21) Cantharellus (tutte le specie escluse sabcib, tubaeformis varieta lutescens e muscigenus);
22) Clitocybe geotropa;
23) Clitocybe gigantea;
24) Craterellus cornucopioides;
25) Hydnum repandum;
26) Lactarius deliciosus;
27) Leccinum (tutte le specie);
28) Lentinus edodes;
29) Macrolepiota procera;
30) Marasmius oreades;
31) Morchella (tutte le specie);
32) Pleurotus cornucopiae;
33) Pleurotus eryngii;
34) Pleurotus ostreatus;
35) Pholiota mutabilis;
36) Pholiota nameko mutabilis;
37) Psalliota bispora,;
38) Psalliota hortensis;
39) Tricholoma columbetta;
40) Tricholoma equestre;
41) Tricholoma georgii;
42) Tricholoma imbricatum;
43) Tricholoma portentoso;
44) Tricholoma terreum;
45) Volvariella esculenta;
46) Volvariella valvacea;
47) Agrocybe aegerita (Pholiota aegerita);
48) Pleurotus eringii;
49) Stropharia rugosoannulata.

Allegato IV.2.: Specie di funghi che possono essarenservati
1) Agaricus arvensis;
2) Agaricus bisporis;
3) Agaricus campestris;
4) Amanita caesarea,
5) Armillaria mellea;
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6) Auricolaria auricola-judae;
7) Boletus aereus;

8) Boletus badius;

9) Boletus edulis;

10) Boletus granulatus;

11) Boletus luteus;

12) Boletus pinicola;

13) Boletus reticulatus;

14) Cantharellus (tutte le specie escluse sahcib, tubaeformis varieta lutescens e muscigenus);
15) Clitocybe gigantea;

16) Clitocybe geotropa;

17) Craterellus cornucopioides;
18) Hydnum repandum;

19) Lactarius deliciosus;

20) Lentinus edodes;

21) Macrolepiota procera;

22) Marasmius oreades;

23) Morchella (tutte le specie);
24) Pholiota mutabilis;

25) Pholiota nameko mutabilis;
26) Pleurotus ostreatus;

27) Psalliota hortensis;

28) Psalliota bispora,;

29) Tricholoma columbetta;

30) Tricholoma equestre;

31) Tricholoma georgii;

32) Tricholoma imbricatum;
33) Tricholoma portentoso;

34) Tricholoma terreum;

35) Volvariella valvacea,;

36) Volvariella esculenta;

37) Agrocybe aegerita (Pholiota aegerita);
38) Pleurotus eringii;

39) Stropharia rugosoannulata.

Allegato 1 V.3.: Valori indicativi di qualita microbiologica degli alimenti

1. Gli indici microbiologici di seguito riportatlevono essere considerati solo quali punti drinfento tecnico
finalizzati al miglioramento qualitativo della prnadione.

2. Qualora l'accertamento analitico metta in enmh valori microbiologici non conformi agli indidi cui
sopra, il competente Servizio provwvede ad invitglieinteressati ad adottare i necessari accorgimeert
individuare ed eliminare le cause che determinasadari riscontrati.

a) Crema e pasticceria a base di crema

La crema e la pasticceria a base di crema nonndepresentare Esterichia coli né Staphilococcusuau
superiori a 10/g.

b) Prodotti di gastronomia

| prodotti di gastronomia non devono presentasterichia coli né Staphilococcus aureus superidtDig e
salmonella deve essere assente in 25 g.

c¢) Prodotti cotti surgelati

| prodotti cotti surgelati non devono presentd&sterichia coli né Staphilococcus aureus né Anaerob
solfitoriduttori superiori a 10/g e Salmonella dessere assente in 25 g.

d) Pasta all'uovo
Le paste alluovo e le paste speciali, anche rq@meno, sia secche che fresche, devono esserdi egen
Salmonella in 25 g e Staphilococcus aureus non eégsere superiore a 100/g.
e) Latte destinato agli stabilimenti
Il latte che perviene agli stabilimenti deve,ladro, avere le seguenti caratteristiche:
- caratteristiche organolettiche proprie del lalteonsumo;
- assenza di antibiotici e conservanti e di oginaadostanza estranea;
- carica microbica totale non superiore a 500.QfiGadormanti colone a + 32°C.
f) Latte parzialmente disidratato
Il latte parzialmente disidratato (concentrate)iBzzato non deve contenere Staphilococcus auret ml non
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deve contenere salmonella in 25 ml deve fornireodaivorevole alle prove di stabilitd dopo inculoema di 3
settimane a + 32°C e di 10 giorni a + 55°C.

Il latte parzialmente disidratato (concentrataycherato, ricostituito 1:3 deve presentare Stapbdcus aureus
assente in 1 ml mentre i saprofiti, esclusi i ladgiilli, non devono essere superiori a 20.000/mkeliformi
devono essere assenti in 1 ml.

g) Latte totalmente disidratato

| tipi di latte totalmente disidratato (latte polvere), comunque posti in vendita, devono preserie seguenti

caratteristiche:

- fosfatasi negativa;

- Salmonella assente in 25 g e Staphilococcus aunen superiore a 10/g;
- carica batterica non superiore a 200.000 colgnedclusi i fermenti;

- carica micetica non superiore a 10/g;

Limitatamente ai campioni di saggio i tipi ditlatotalmente disidratato (latte in polvere) pepiliena infanzia

devono rispondere ai seguenti requisiti:
- carica batterica totale (flora aerobica a + 323@) superiore a 10.000 colonie/g;
- coliformi assenti in 1 g;
- salmonella assente in 25 g;
- carica micetica non superiore a 100/g;
- fosfatasi negativa;
- assenza di sostanze inibenti;
- assenza di aflatossine e metalli pesanti.
Il prodotto finito non puod avere un contenutamidita superiore al 5% in peso.
h) Panna montata
Alla vendita la panna montata disaerata deveedeeseguenti caratteristiche:
- Esterichia coli non superiore a 10/g;
- Staphilococcus aureus non superiore a 10/g;
- salmonella assente in 25 g.
i) Yogurt
Con la denominazione yogurt si intende latte fema®nda microrganismi specifici acidificanti, Labswillus
bulgaricus e Streptococcus thermophilus vivi e liviteel prodotto finito fino al momento del consuneo
comunque, in numero non inferiore a 1.000.000/g.

Il latte impiegato per la produzione dello yoguidve essere comunque sottoposto ad un trattamieomifica
termica prima di essere inoculato con i microrganispecifici di fermentazione.

Nello yogurt Coliformi e Staphilococcus aureus mie@vono essere superiori a 10/ml.

[) Burro

La fosfatasi deve essere negativa, la caricaufferdeve essere inferiore a 100/g, i coliformi aiewy essere

inferiori a 100/g e Staphilococcus aureus inferep00/g.
m) Formaggi freschi

| formaggi freschi a pasta cruda e a pasta fitma devono contenere Esterichia coli in numercesape a
10/g, Staphilococcus aureus in numero superioi@&glin particolare, i formaggi freschi a pastadar devono
presentare prova della fosfatasi negativa allaymiade.

n) Formaggi duri e semiduri

La produzione deve essere fatta con latte pdssibte pastorizzato e, comunque, di buona qualita.

Nel caso in cui non sia possibile latte sottopastrattamento di bonifica, i formaggi devono esgeosti in
commercio solo dopo un periodo di stagionaturdrdeao 60 giorni.

Il prodotto non deve presentare Staphilococcusususuperiore a 100/g, né muffe superiori a 1gf)g;hé non
siano appositamente aggiunte. E' ammessa, qual¢eariologia di produzione lo richieda, la preseatizauffe
non tossinogene sulla crosta di superficie.

0) Formaggio grattugiato

Il formaggio grattugiato, alla vendita, non dewesentare Staphilococcus aureus superiore a h@0fguffe

superiori a 100/g.
p) Ricotte e mascarpone

Le ricotte e il mascarpone devono avere le sdgoaratteristiche microbiologiche:

- E. coli non superiore a 10/g.
- Staphilococcus aureus non superiore a 100/g;
- salmonella assente in 25 g.

g) Formaggi fusi

| formaggi fusi devono essere conservati in mdde@vitare lo scadimento della qualita e deve ess@rantita
l'assenza di ogni tipo di microflora che possaraitele caratteristiche del prodotto.

r) Ghiaccioli
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| cosiddetti ghiaccioli non devono presentare caaca microbica superiore a 5.000 colonie/ml alfarmi
superiori a 10/ml e salmonella deve essere assefteml.
s) Funghi secchi
E' vietata la vendita di funghi secchi polverizzadi dimensioni tali da non consentire la siciglentificazione
delle specie di appartenenza, anneriti, che sidgab eolorati artificialmente, che contengano rasidii
antiparassitari, e contaminati da ifomiceti no@#o tossici.
La carica ifomicetica non deve essere superi@€@@0 colonie/g.
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