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TITOLO I : DISPOSIZIONI GENERALI

Art. 1 Principi

Il presente_regolamento disciplina. gli aspetti igienico sanitari ed igienico —
e ,11)11216 _lzieltl)e §tt1v1t21 pJo utt1v% ,?11 bge_rn_ ep S .rv1§1 r1guard¢':1nt1 fa mat§r1a egli
alimenti e bevande e e]l e attivita artigianali. ,

e norme contenute ne Hresente regolamento vanno mierpretat_e alla luce
ei principi contenuti nelle normative comunitaria, staﬁa e e regionale e si

intendono aytomaticamente abrogate o modificate con I'entrata in vigore di

successive, dispqsizioni normative in contrasto, siano esse di carattere
comunitario, nazionale g regionale, L
L'esercizio gg e attivita produttive ogﬁetto della ﬁ eante. d1sfc1g3na,
nell ambito S ﬁ 111, itaziopl espressamente previste d [ eggi, ¢ fondato
sul principio della liberta imzmuva economica di cui all’art.

Cost.

L’An]lm1n1straz1on§, Comunse ? a{)ab tisce, il contemperamento di ta(fe diritto
con le _es(ﬁgenze i ttfte a pe %u i.co 1nt%ref,s,e,e i pefse uimento ﬂreg1
o) €‘.[‘[1V%_ i tutela della salute pubblica e delligiene degli egli
ambienti. A , N

Al sensi del presente regolamento per attivita autorizzate s }rélten ono, quelle
in }S)ossesso di autorizzazione samtan? ex art. 2 L. 283/62 che abbiano

resentato D.I.A. ex art, 6 Reg, CE 85% 20

alimenti e

4,
er ali esercizi di somministraZione si f: r1foerimento alla Lg. Reg. L. n, 21/06
e. algD.gf S 59}2_010 311 recepimento deﬁa Direttiva Boﬂ<e§tein,gnonché a?la
vigente normativa comunitdria.

Art. 2 Definizioni

ali effetti del I%es_ente Re§olgmento, salvo de,fiéli%_ioni, contenute in altre
iSposizioni normative, sond adottate le seguenti definizioni:
Alimenti: La definizione di tale termine ¢ quella contenuta nell’art. 2 del

ReB75002.

Industria alimentare: ogni soggetto pubblico o privato che esercita una o
piu _delle seguenti attivita: preparazione, rasfgrmamone, fabbricazione,
con{Fzm) amento, Ierf{aosﬁo, trasporto, . distribuzjone, manlL olazione,
vendita, fornitura, compresa la somministrazione di prodotti alimentari,

Produzione di alimenti: l'insieme delle attivita dirette alla creazione,
trasformazione di sostanze alimentari di uso umano;

Preparazione: lattivita mediante la quale partendo da materie prime
semilavorate si ott1erae un Frodotto 1f1termed10 semilavorato destinato alla
produzione o un prodotto finale per il consumo umano;

Vendita:l'attivita mediante la quale un alimento sfuso o confezionato viene
consegnato al consumatore;

Somministrazione: la vendita di prodotti alimentari o bevande effettuata
mettendo a disposizione degli’ acquirenti impianti e/o attrezzature,




nonché locali di consumo od aree di ristorazione che ne consentano la
consumazione sul posto.

Locale: tutti gli ambienti destinati allo svolgimento dell’attivita dell'industria
alimentare e ricettiva, ivi compresi quelli accesori;

Impiant : ﬁl_i elementi aziendali stabilmente legati ai locali in cui ha sede
I’at%1v1ta dell’industria alimentare o ricettiva;

Attrezzature : I'insieme di arredi e strumentazioni funzionali e specifici all’
attivita dell'industria alimentare;

A.S.L. : Azienda sanitaria locale competente per il territorio;

Locale di lavorazione : un locale diverso dal locale di somministrazione nel
quale sono svolte attivita di preparazione di altre attivita di lavorazione;

Locali di Categoria I:
e Laboratori o locali adibilti ad  attivita lavorativa (ambienti a
.estma_zLoge d’uso industriale, artigianale, commerciale, produttivo o
1 Servizio

e Archivi e magazzini con permanenza di addetti

Locali di Categoria II
e Uffici di tipo amministrativo
e Refettorio
e Locali di riposo

Locali di categoria III
e Spogliatoi
Servizi igienici
Docce
Disimpegni

Archivi_e magazzinj senza permanenza di addetti (luoghi destinati a
raccogliere e custodire merci

ART. 3 Ambito di applicazione

Il presente regolamento def_inisce i requisiti igienico — sanitari di loca]li e
aftrezzature rifevanti sotto il profi , igienico™= sanitario, cop particolare
riferi entot a  quanto previst a El eggeD P2I§3/3 1297 /219§0 a drfsBettllvo
regolamento, di_esecuzione, approvato con D.P.R. e del D. Igs.
15%/1997 e de(l1 Reg. CE 852/04Ep &

TITOLO II : INDUSTRIE ALIMENTARI

ART. 4 Tipologia delle attivita

(&i fini della cif:finizione dei éecﬂujsiti' igienico — sanitari ed igienico — edilizi
e attivita produttive sono suddivise in:

1§ Esercizi gi vendita di generi alimentari
Laboratori di produzione artigianale e industriale

3 Esercizi di somministrazione, di alimenti e bevande



4% Deposito all'ingrosso di sostanze alimentari

Plre aretmone vendita, somministrazione su aree pubbliche di prodotti
alimen
Mezzi di trasporto di prodotti alimentari

TITOLO IIl : REGOLE COMPORTAMENTALI SULLE ATTIVITA’

ART 5 - Re%ole comportamentali del personale
er le d1sc1 ine dell igiene del et onale e del sistema di autocontrollo e
atto espresso riferimento e rinvio alla normativa vigente.

Nelle industrie alimentari ¢ vietato:

1 F mar% e mangiare nei locali di produzione e lavorazione degli
alimenti;
2) Detteneret qualsiasi oggetto o attrezzatura non connessa con lattivita
autorizzata
3) Intro urre o detenere qualsiasi specie di animale, fatta eccezione
P§E {l somministrazione in pertinenze esterne € con accesso diritto
esterno.

ART 6 Requisiti generali di attivita

6.1 Vendita e somministrazione

Dagante a Vel’ldltd di a 1mer1t1 sfusi e la songimuiustramone il personale
tto deve utjlizzare 1 el stru enu evitando il contatto con le mani;
a Venchté 11‘1 a 1ment1 stusi a libero servizio dovranno essere messi 4

d1spos1210ne el cliente guanti monouso.

6.2 Degustazione d1 alimenti e bevande

elle mdustrJf a dmﬂentan €& consentita la d gusgmone di prodotti
a 1mentar1 ai fini a promozione e vendita nel ito e limitatamente

ttivita esercitata.

Ne caso in cui vengano offerti alimenti non deperibilj dl %u%stf ovranno
essere protetti da contaminazioni eﬁerne ¢li alimenti deperibili dovranno
essere.” manten t1 ne rs etto temperature di conservazione e
somministrati parte ers?na e. Dovra essere prevista una zona
attrezzata per lo SVO g1mento i tale attivita.

6. 3 Espos121one degh alimenti o .
li ali e gossono essere espostl dall esterno de%h esercizi o al di
uori anc osizione e/o vendita, tranne nél caso in cui non
Siano il 1zzate[‘ Vf:trme te chiuse, costruite in materiale idoneo a venire a
contcuito con gli alimenti.
imenti con eﬁmpaﬂ non soggetti al controllo d1 temperatura e i
gro ott1d(1>1rtofrutt1c reschi, compiesi i fun, %

1eita til fossono efser

posti aperto a condizione che_ siano so evati IJr piano stradale 361

almeno cm e che siano collocati in aree lontane onti di
mqumamento

TITOLO IV NORME TRANSITORIE E FINALI

Art. 7 Disposizioni transitorie

Le imprese ahnilentarl es1st nt1 e autorizzate alla data di en[ ata in X{1gore dl

HTIsente _regolamento, intendano pros eguire nello X? (ﬁ:nﬁ

ell’attivita gia autorizz ta senza apportare alcun tipo di m

strutture agli’impianti, alle attrezzatdr non dovranno adeg arst ai requ1s1t1

Ifcg1en1co -sanitari e 1§1einco -edilizi previsti ne presente rego amento.

Le pove attiyita e atti 1ta esistenti che an ortind variazioni e/o
iche s1§{n icative cfon uanto previsto dalla normativa di settore,

Sono tenute rispetto e pres nti disposizioni.

Art. 8 Obblighi



{l titolare dell’ eﬁe c1zdo ¢ tenuto a mantenere npel luogo in cui viene_svolta
tivita Cc?eplla ell ocumentdflone i rente attivitd stessa e ad esibirla a
richiesta degli organi preposti al contro

Art. 9 Sanzioni

Per le V1o]laz1on1 delle disposizj 011?1 grewste n é presente regolamento 151
licano le sanzmzfl féev ste e normative di settore, ivi comprese le
tes1 1 revoca ecadenza c(ljﬁe autonzzazmrg
e caso in cu1 a normativa settore non 15%{5]1”“ espr()es/%amente la
attis ec1 St a 1ca a sanzione 1cu1 all’art. 7 bis D1 dgi 8
Lev tua e sa% ecumaru ¢ dispos fa 1g}el rispetto la procedura di
cui alla Legge 1 e successive moditic

Art. 10 Abrogazioni

Con lenitrdta in vigore del prec?ente eg. SONno Cfl fo%ate tu (ﬁte le disposizioni
comunali in materia di igiene degli alimenti e delle Bevan

ALLEGATO A REQUISITI GENERALI INDUSTRIE ALIMENTARI:
STRUTTUALI DELLE ATTIVITA’.

Art. 11 Requisiti generali strutturali

previsto 155/19 evono assmurar
un’or 1zz<121o 111n21ona fjeq oro a 1V1t¢1 [SPits "ﬁ i rm%%]l
razio ﬂnna nonc e alla cura éfeg imenti e alla tute a sa ica.
e strie alimentari, devono avere locale e zone dlstmte e
unmona m nte separate destinati a:

1. uzmra preparazione trasformazione e confezionamento delle
sostcmze est ate all’alimentazione;

2. depgsito delle materie prime, dccessibile o dd{ll esterno dello
stabilimento o Comldn u? in mcfln era tale che il rifor nlunento no
avvenga attrave o 1 locali di lavorazione, durante
preparcmone e inistrazione;

) Sito dei rocﬁotm niti;
3 Jehgilo det p
3

Gli esercigi | fu1 al present illelﬁato oltre %udnto specificatamente
a

e attivita

serv121 igienici e spogliatoi.

Art. 12 Caratteristiche dei locali

Fatti Slell gli edifici ricadenu in zone di Vzhlore storico, arch1tegon1co o)
ambientale“per le qlrl 1 sono, pre jste derog e espressamente IIil icate da
disposizioni.comunali, tu ti gli insediamenti di cui al presente titolo devono
avere i re u1s1t1 Illel‘cl 1di cu1 ai seguenu Pntl
1. cali avoro /evéono avere laltezza gr vista dalla normativa
V1gente DM 5/7/1975 a {egg lamento _ edilizio
? Hill.lﬁd evono esbere costitui & in modo ta a garantire _ una
ac ade uata ulizia e su 1c1e nte amp1 cioe tai a
ev1t<1re lm rg de le attrezzature e fg’ ame to. dél personz
2. Gli am 1€ft avoro devono essere adibiti esc uswam nte agli usi
cul son stinati; o
3. T locali seminterrati 0ssono _ essere  desting t1 a zona di
sommnistrazione di alimenti e bevande, quando Pres ntano 1
re ultsm di a tezza, aereazione e illuminazione prevm vigente
%P amento: 1 locali  interrati possono = essere  destinati
usivamente ad accessori;

4. Lae zione deve essere dbbiCurdtd con c%ptmuna ricorrendo anche
a ﬂ%nm mezzi di ventilazione _sussidiaria o ad impianti di
condizionam nt? riconosciuti idonei;

5. II sistema 1lu(rin1na21one naturale o artllﬁcule deve esselif:
comunque, tale da evitare’ ogni caso l'inquinamento e
ostanze alj mentcm e protett? a s1stem1 che evitano dispersioni di
rammenti (art. 28 D

6. particolare dttenz1one deve esSere data all'organizzazione degli
ingressi e dei percorsi. L'ingresso delle materie prime deve essere



disti t? possibilmente da quello del personale e da quello utilizzato
per l'allontanamento dei rifiuti.

Art. 13 Pareti

areti, dei_locali destmam lavoraz1one e dei servi 1g1en1c1 devono

re rlvestlte con piastre % rattate, in_ materiale ermeabile
dClt mente lavabile e disinfettabile, fino ad un’altezza non i eriore a 2
metri.

Art. 14 Pavimenti

I pavimenti di tuttf i locah ]'avo aZfone e deﬁa fltO devono ESfere
realizzati in_materiale im eabile, mente lav e disin etta
raccordati alle pareti con ng 1 arrotondati.

Art. 15 Raccolta e smaltimento rifiuti solidi ed acque reflue.

raccolta e/o 1 smalumento ei r1f1ut1 solidi e delle acque reflue
ell insediamento deve avvenire ne nﬁ) rispetto delle norma(i e vige
é} {naterla e con particolare attenz1o e alle nOrmative relative alla racco ta
enziata e smalu ento oli ve eta 1 esausti.

i organi % anza _poss in og ﬁ momento r1dﬁ1€dere la
<l)7c mentamone I atw lla orlzza21one dO scarico o relati
al ﬁ@ccume to a 1ca ognatura e la ocumentamone re ativa a
smaltimento dei r1 1ut1

Art. 16 Stabilimenti e laboratori industriali con annessi reparti di vendita

Gli gtabililment_i e laboratori industriali }el caso abbiano annessi reparti di
e

vendita oltre ai requisiti 1cu1 sopra ono ayere:
}J locale "o Vano. p051to otti finiti comunicante o
acﬂmente raggiungibile con Pattrezzature  idonee per la
servazione;

ocale per la vendita;

Art. 17 Caratteristiche dei depositi

gerﬁuc el fav imento e delle pareti c(lfve essere di facile pulizia e
1sm Zion levono essere asciufti ed areati € protetti 4111 §f€560

11 insetti e n os1 ta]h I‘eqlélSltl devono esse g previsti ¢
1g1 alimenti on erl . L'utilizzo depositi non deve inter er1re on
ttlvitd 1o u21
Gli alim nﬁ Vanno ost1 su scaffalature in materi le 1doneo del ‘[lé‘[)(i
componi Eu icul i pr1mo 0OstO (If‘ ame i)
ature alle pareu per

% 11.1 11
avi ento Sare preferibile non addossar e sca
dvonre la pulizia e a anutenzione nONC ej areazione.

I epo&ﬁ ‘maga evono essere Otdtl attrezzfat ure di refng raz1one
1do €1 a sta e mate rime o dei prodotti finiti, qualora turd
go d1 avorazmne JL‘g essi lo rendano, necessario. Ogni ce

mumt di termometro preteribilmente a r%g1straz1one continua.
In ogni caso devono  avere caratteristic jtruttural e condizioni termo
igrometriche adeguate in relazione ai generi depositati

Art. 18 Servizi igienici per gli addetti
Tutte le 1nd str1e alimentari di cui_al presente regolamento devono essere

8 dd di 8? lé Servizio i fmco ad uso~esclusivo del personale
a tto, ac ess1 ile 1rettamerg all'interno el esercizio,
numer el s rvizi igienici dovra essere adeguatamente propormonato al

numero detti ed in particolar uno ognt 10 lavoratori.

Per serv121 i 1emco s'intende un (j)Ccle mposto da un no e un
nt1 agno, | otato di acqua corrente, Ce avabo OSto nell an

{ rVizio igienico deve essere dotato orta co chlusurd auto at1ca
avabo, mu i sistema di erogazion e d acqu% azionamento no

manuale, (jillsm utore uto 1t1co sapone liquido; asciugami a

emissione d’aria non r1ut lizza

Art. 19 servizi igienici per il pubblico



Tutte le mdgstfme, alnaﬁﬁintan in cui si svolge attivita di somministrazione,
cosi come definita dal presente regolaménto, devono elssere otaty .§1
almeno un scfr\lf;zlo 1g1eé11fg) ad usO esclusivo del pubblico accessibile
irettamente, dall'internd dell’esercizjo. )
numero_dei servizi igienici dovra essere adeguatamente proporzionato
alla capacita ricettiva dell’esercizio.

Art. 20 Spogliatoi

Tutte le mdusfrle alimentagri di cui fll presente, titolo devono essere doglée di
un va o1 SéJOg iatoio per il personale avente dimensioni minime per addetto
ari a mg.
Q.S ogha(joﬁlo .deve essere fornito  di larm' dietti ind v1dua111 per ogni
addg, ?, a doppio scompzi.ﬂo i materiale Iavabile e disinfestabi i:
La is ocazione dei locali deve essere tale da consentire. | uti 1zzo dello
spogliatoio  preliminarmente  al acc_eslc,(,) dei locali di lavorazione
pro uzlt_oneo atfraverso pergors1 interni all’attivita autorizzata.
o spogliatoio deve essere dotato di porta con chiusura automatica.

Art. 21 Abbattimento barriere architettoniche

Ai fini del Isuperamen,to e dell’eliminazione delle barr{ere archgft%o/niche si
icano le ‘prescrizioni previste per tali strutture al D.M. 14/06/1989 n.

a

Reﬁmvamente eﬂl’utlhz_zo di opere provvisionali per I'accessibilita e il
superamentq delle barner? architettoniche applicano le norme di cui all’art.
24, comma due,(}e%§e 05 02/1_992dn 104. . .
L'accertamento delld’ conformita ege opere al disposto de,llf}l normativa
vigente in materia di eliminazione delle barriere architettoniche spetta ai
competenti uffici comunali.

Art. 22 Igiene e sicurezza sui luoghi di lavoro

Per anio attiene alla materia si rimanda alla normativa vigente (DPR
303/50, Dlgs 81 2010%.

Art. 23 Pulizia dei locali e degli impianti

I IOCZ(ljll, gh 1m(§)1ant1, le attrezzature e gli utensili di cui ag(y articoli
precedentt, dev _no_eds_sere_mantenuu nellé’ con 1?0;11 richiesta “dall’igiene
mediante operazioni di %rdma 1a e straordinaria Pu 1213._ _ ) .
Sﬁ; gr]j_o;zjo Timpiego di soluzioni  detergenti e disinfettanti e ]gri),a
ell'utilizzazione, devono essere dl’dV’dtl abbondantemente, in ¢ ,cqug.lgzo. a ie
er as.s1cura(1i,e leliminazione di  ogni ri:,spuo. Nei locali “adibiti alla
etenzione di sostanze non destinate all algnentazlone S consentita (Il
etenzione di prodotti il  cui impiego ¢ .ete(rimufato_ a esigenze di
manutenzione e disinfestazione degli impianti ei locali, nei qua.nﬁltan
ragioneyolmente neﬁessan per tali Usi, sempre che (jhs 0sizioni SPFCIZI i non
ne vietino, 'uso e la detenzione, Nelle af_twnz_l 1 dimensioni Jimitate e
consentita la <lietenz10111¢ 5 _ma_teréa.e i g,u izia in appositi armadi chiusi.
Le materie coloranti, gli additiyi e 11,co iuvanti tecno ogég eyono essere
custodjti in é)ep(,)sm separati da quelli destinati alla custodia éJe le sostanze
%217 11688)6 egli utensili usati per la pulizia e disinfezione (art. 29 D.P.R.

ALLEGATO B ESERCIZI DI VENDITA AL PUBBLICO IN SEDE FISSA

Art. 24 Esercizi di vendita generi alimentari in sede fissa

devong essere in
A e de

Gli esercizi per il commercio. al dettaglio di alimenti
5@ B £ dé]etto glllegato i seguenti

possesso dei requisiti strutturali di cui atsu
ulteriori requisiti: . . : .
1. ocale destinato alla, vendita, attrezzato Ie)er lesg sizione e la
copservazione dei prodotti, epélratl er genere, adeguafament
sollevati da terra in misura tale da consentite 'agevole pulizia de
avimento sottostante, — attrezzato . con banche e/O  vetrine
_pportunaénente separati per I'esposizione e la vendita delle varie
tipologie di prodotto. Non e consentito detenere generi alimentari



sul pavimento, anche imballati o confezionati. T banchi devono
essete cqstituili . O. erCStlti in, : ate%a_e idoneo al contatto con
ar;menu, liscio, facilmente lavabile ? isinfettabile, Le sostanze non
alimentari  commer 1;1]‘1_zzzte nell'esercizio . dovranno  essere
Pett' mente separate dagli 311 enti anche confezionati.. . .
ocale deposito, per 1_ba.a%gl, materiale di pulizia_ di 1nfettanti
fcc. peé.l p1§_col1 esercizi il ‘deposito puo essere individuato ne
ocale di vendita.

Art. 25 Attrezzature

Le suppellettili, gli sca.ffa{g l%, attrezzature, gli uiensah devono essere
costrutti in materiale inalterabile ed im %rmeab1 e, tenuti sempre in
accurato statg_ 1 Eu 1zia e manutenzione e in buono stato di conseryazione.
e vetrine, di esposizione degli hgmim non c?’n (%mnan e di quelli
e&fn ili chevono essere apribili solo dalla g_arte dell’a ett(ﬁ) iﬂ struttlura e in
modo tale da non _consentire I'accessibilita diretta da parte del pubblico.
1i impianti 1 refrigerazione devono esser ,col;locatl in zone non esposte
iretamente al sole® in r(f_ss1m1ta di tf%rm i calore. . .
Per la vendita di prodotti alimentari sfusi deyvono esseEE utilizzate apposite
e specifiche attrezzature in modo da evitare il contatto diretto con le mani e
8:1 miscuo con gli al menm,stegs
1

apianti per il [gvaggio e stoviglie devono essere forniti d’acqua

%)ta]b;ll_ rrfente, C'ﬁda e frec(f a, e di scar1c%1 raccordati me&anu sifoni
raulici alla fognatura.

E’ Vie%ato I'uso di detergenti liquidi e solidi non ammessi dalla legislazione

vigente.

Art. 26 Vendita di generi diversi

Negli s?ac? cooperativi, nei (f,uperme,rcau f comurl%le in tutti i negozi nei
gu' 1 si, effettua 'la vendita di %Gé‘lerl tra loro maqlto diversi per Matura e
omposizione, le _d1ver$% meé_c .devono essere depositate ed esposte in
reparti o scompartimenti ben distinti. , ) _ .

Le SOﬁta[I)‘l%_e limentari devono essere sistemate in reparti facilmente
controllapili.

Art. 27 Sostanze pericolose o nocive

Nei ne%ozi di vendita di sostanze alimentaﬂi e generi Varjbé‘l,vietato detenere
o vendere sostanze corrosive, caustiche, 1,n,1a1{1ma ili_ o comunque
gencotose 0 nocive, se non in confezioni originali e sigillate e in aree
eparate.

Art. 28 Sostanze alimentari allo stato sfuso

Le sostanze alimentari non confezionate vendute allo, stato sfuso e quelle
confezionate all’origine, ma vendute sfuse ai:) sensi del D.lgs 27 gennaio
1992 n. 109 T successive modificazioni debbono . essere unite” di un
apposito %artel 0.1n cuil 5125(10 riportate le seguenti indicazioni:
1. le denominazione dj vendita;
2. lelenco deg dl m§re ienti; ) o ) o
2. e mlo alita fl conservazione per i prodotti alimentan deperibili;
. per ? paste fresche ? ger quelle con r1g1eno_ a data di sce eréza; )
5. per la pasticceria fresca n%n ¢ necessario indicare la data di
scadenza in quanto_si tratta di prﬁ ottt da consumarsi in §1orn_at.a;
Efr altri g]ro otti di pasticceria” che 6Possono es_sej_e conséryati gl
onea temperatura per piu giorni deve es(?ere ,1g, icata % ata di
cadenza; per, 1 §edler1 i pasticceria non deperibili ¢ obbligatoria
indicazione dellX data di scadenza. o ]
Tale cartello deve essere tenuto enf in vista, possibilmente app]'mato al
recipiente | contenente, la sostanzfa alimentare cui si_riferisce e le varie
inchc,%zll_om obbligatorie devono tigurare in lingua italiana a caratteri ben
ili.

i artello da tenersi e in vist uirente, in

riportatg su appositQ :
prossimita dei banchi di esposizione dei prodotti alimentari.

Art. 29 Locali di deposito

eggi
Pegrg1 rodotti della astr?no ia l’ele.n%o degli jn%redier}ti ud essere
§ e a per l'ac
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Chi unﬁue effettui laf vendita di generi alimentari fuori 516§ 210 (m formz
fl te a posto fisso assegnato o in forma cf erante ev orre di
cah deposito, con certificato d’i onem e L, conveméznl emente
attrezzau avern le ca atteristiche stabilite dagli artt 12 P.R.
3 /80. Per i locali e non rientrano, nell’attivita all'ingrosso non e
1ga%)ru prese za di un servizio igienico, ma deve essere resente
o. Il loca Opg ﬁo deve esseré organizzato, in f) q evitare

izzo de 1a

1ﬂt€ erenze tra l'uti ‘automezzo e la COHSGI’V&ZIOHG imenti.

Art. 30 Aree di mercato a posto fisso

La ea  in cui svol(% il commercig ?mbulante i)osto fisso viene
37 uata con e modalita previste dalla Le% SPccesswe
i 1ca421on1 e deve garantire il possesso dei r %Ulbltl prevmu da Reg. C
30.1 Divieti

Nelle a J pubbliche le merci dhrln nhan non Possono essere lasciate
ite e opo la ¢ de

incusto Penza protezione iusura mercato.
30.2 Legge 155/1997
j’(ﬁr Cfommermo di prodotti alimenta P sulle arfe bbhche /1 res onsabile
industrig limentare Come nita da i% \
?fn& eran e norme sem i icazione e 1one la21o eve
5 ettuare atuv ira 91 autocontro lo nel rispetto del pr1nc1p1 e delle procedure
di cut O.M. 02/03/2000.

30.3 Autocontrollo Alimentare (D.lgs 155/1997)
gf dogm attiyi E in campo alime tdre la leggle prescriyve . 1'obbligo

one piano di a t contro 8 e se .metodologia HAC P
OSSJld de anal1s1 del rischi e controlld deti 5311 t1 Critici.
ione, Lazio (D. agosto sono ammesse procedure
sem 1 ca dautoco tro ge azien e 41 entari ove non vi
ne di

Hil ione & e e ef ettuano manipolazione per reparg
Alimenti ¢ g ven g " sommi 1strare ire tfl e gl con umato na e.
Song, escl use all rocedurg, sempli 1cat¢1 € ustri rande
distri u21one la r1stor ne 2o lettiva” (mense) e le azien ) cdterin
nonche %uel e attivita di ristorazione ¢ e per I'entita e la varieta di
produzione siano da ritenersi a maggior rischio.

Art. 31 Vendita al dettaglio di carni fresche o congelate

li esercizi di C(ljl al presente artlfolo possono vendere, sezionare,
epositare carne di qualsiasi specie fresca o congelata per la cessioné
retta al conspmatore:
E' consentita [ prep culuzmne di pronti a_cu cere (con Tl'aggiunta di sale,
P Pe e arorm natur ttraverso m&mﬁ) 1on1 che ndn. comportind
rattamenti ter 1c1 Ta t1V1ta & subor fa g i:Isenza dell’attrezzatura
necessaria a 05sito d e materie plrlme 1verbe cfy. a Cdrne Tali elaborati
sono destinati a esclusw V%Il ita del consumatore finale.
Oltre ai requisiti ge erali presente regolamento, gli esercizi di cui
trattasi devono ?sse ere
areti 1zz fe in materia T élmgerme bile acilmente lavabile e
§1sm etta mo a 30 cm opra di sca flature e/0 uncinaie o
i altri arredi e comu d almeno 2 ml di altezza;
ugl ca e,o b azi0 S%B ato e ﬁggosnamente destinatd al disosso
sezio ento e carni. le spazig deve essere separatq
dall area f ita, deve aver av1me 1ti ben connessi con 1
r1ve t1m nt1 delle pareti, con angoli ¢ spigoli arrot ati;
avello. con siste a di eroga ione _di acqua c(‘f a_e fredda F%
(jl 10 degli uens d1 sug ici di lavoro, taglieri e utensili hen
isti 1 per t ‘P ogu di carni e per la prepara21one 1 pronti a

cuocere sem

4. una o rmach fri (j oriferi, in n(]iaterlale lavabile, con én%oh

e sp1 1 ar oton ati, mensioni adeguat fl garantlre i
condizioni di conservamone e separazione carni, dotate di

termometro a lettura esterna e atte a garanure idonee tempemture

11



previste (jialla le% e. Ai diversi banche e scomparti devono
.. corris (l)n Te attre %Athll‘ )t g 1erée, tensili 1,st1r1§%. )

Tutti i materiali all'interno delle cellé e el(Taanc 1 r1%?r1 ?n devono essere

costruiti conformemente a %uaglto Iprewsto al D.M. 21/03/1973.

I fvam.am, con 1sg.os1t1v. di e o%a?gne non manuale, “devono essere

collocati nélle immediate vicinanze del banco di vendita e devono essere

muniti di sapone e carta a perdere. . ,

Nei banchi e negli im f1ar1t1 1 conservazione, deve Ssse_re §?ra_nt1ta_la

separazigne tra cdrni trasformate e carni fresche; tra prodotti coitfezionati e

non confezionati.

Art. 32 Laboratori pronti a cuocere annessi a macellerie

I prodotti pronti f Cuogere derivanti da preoparazmm complesse e le
preparazioni complesse (carni varie ripiene, con carni macinate ed altri
Ingtecie ti, polpeftoni, e in genere preparazioni che comportano lut1l1ézo.
11 ingredienti qu%_h uova, panna, latte, Vell”,'ure ecc..) devono essere ven u(P
al conpsumatore finale esclusivamente all’'interno dell’annesso esercizio di
macelleria.
Gli esercizi di cui traitasll evono, possedere i seguenti requisiti: N
1. 'pFosng, ocale la (ﬂf’dtOflO_ 1 dimensioni %ro orzionate all’attivita,
otato di: - lavello. per il lava, dg1o delle ‘derrate. alimentari dotato
1 acqua potabile calda e reilg a, con comando di erogazione

ell’acqua (]]on azionabile ,amya mente;

a. lave]lo munit 1 distributore di. sa ori_e ed asciugamani a
erdere, per i lavagfgm lle mani e degli utensili;
b. arredi chiusi destinafi al deposito degli {tensili; .

c. frigorifero, ove necessarig, per Ja conservazione degli
ingredienti che vengono utilizzati (ﬁle_ le lpr(ﬁzgaraz1 ni;
armadio lc iuso per il deposito dei prodotti ed attrezzature
per la pulizia; . . . .
2. attrezzature per 1l’es’gosmone, vendita e conservam%ne ]d@ rodotti
e a altri pro

preparati, atte a consentire un’adeguata separazione ofti.

ALLEGATO C ESERCIZI DI SOMMINISTRAZIONE ALIMENTI E
BEVANDE E ATTIVITA’ ARTIGIANALI

Art. 33 Disposizioni generali

Gli esercizi in oggetto pmprendé)n_o quelli (jq_ei quali si svolge la yendita e
a SO munstrazmn? all'interno dei locg,h di qualsiasi tgao di, alimenti e
evande compresa [a somministrazione di pietanze gia pronte e/o precotte.

Art. 34 Esercizi di sola somministrazione

In tali esercizi e CQnS? tita la sola vendita e sog1mgnstraz1one di. prodotti
Pre(%a,rau altroye, in ahora.torl autorizzati, anche 3, cqnsymars] caldi e
reddi, a condizione che sia garantitq il ’legamef ca go— eddo; ¢ esclusa
ualsiasi attmt'f di preparazion€ g progluzione in, loc alimenti.
consentjta, altresi, a richiesta del cliente ed in modo estemporaneo la
arcitura di panini con aﬁ‘lmenu gia pronti e correttamente, conservati.
tre ai requisiti generali struttirali gli esercizi di cui al presente articolo
evono avere: , o _ .
una_ zona dedicata alle attivita di preparazione estemporanea di
panini, . . T
2. Hn vano o zona lavaggio attrezzato con lavelli e lavastoviglie di
imensioni proporzionate all’attivita e ben separato.

Art. 35 Esercizi di somministrazione con limitata attivita produttiva

Si tratta di esercizi che accanto all’alt_tw,lta di SQIHIIIlHéS,‘[I‘&ZlOHe descritta la
punto precedente svolgono una limitata attivita di preparazione che
consiste: ) ST
1. preparazione p_%r_m iqfti;
2 reBar_az_1one_c1 i crudi; N
somministrazione di pietanze gia pronte e/o precotte;
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4. preparazione panini_ripieni sia freddi che caldi ?n ahmeﬂu
recton ezionati, stagionati o con hamburger e simili cotti
1astre

Oltre ai req}usni di gw all’ allegato A gh esercizi di cui trattasi devono avere:

ocale zione ~ debitamente atirezzato estmat(?
ntenere tutte e ttrezz ture necessane per la preparcmone e%r
a imenti, reahzza o1 %o tale da ev tarf possibil ente ercorsi
ritorno I“IS etto a cic o avorazione i alimenti ce mate 1e
r1me reparazione e lavaggio-cottura- usuta 1mer1to otato
%tuen repam greparamone primi piatti; preparazione putm re d1
ura e

2. u a2 zona fvaggm con lavelli e lavastowghe di dimensioni adeguate

dt{lVl‘[ ben seﬁ)ara(ﬁ i altri.

3. un ocale o % a dispe Sfl ggiungere all locale cuurﬁl
Bropo ionata a léttlv <1 nserva21one delgl alimenti e d ie
f%nl otato scaf] 15C 1
sca ?von esser evatl a terra in

un’agevole pu 121<1 de av1mento
4. und "o piu sa di so m1n1straz1one in cui la distribuzione degli

arredi sm tale da corfsenure al consunF atore una (fcimoda assunz1one

eicibi e a persona e un agevole espletamento Servizio.

ali con 1/gldl’ll avabil 1
aniera tale dd consentite

Art. 36 Esercizi di somministrazione con preparazione

Si tratta di atti 1&1 nelle quali si svolge la preparazione e la
somministrazione di alimenti e bevan e
tre ai requisifi generali struttural (1 s)erc1z1 di_cui trattam devon g avere:
&iting

ocale I"ZIZIOI’IG non 1Il GI"IOI" (]({1 estinat
a .CODIC_DCI"C l:%[[ € attrez atu € necessarie 61" repdr zione cg i
2111 ent1, realizzato 11’1 a evitare pCI'COI"SIddl ritorno rlspetto a
alimenti dotato

ei seg uenti rep dft

eparazm)ne ver ure preparamone carni; prep razione © altri
ali lenti; cottura e lavaggio .

I reparti di cu1 sopra possono’ essere, collocati in locali diStlnEI e tra loro
raccor du? one se arate unzio ahélente i uno stesso locale.

2. ocale, o zora lavaggio cg Ovra gssere. 4ttre€zato con lavelli ie

imendisn; a attivita e i

ciclo di’ clVOI'leOfiﬁ

ivastovgghe di uate a en separato

tri fl to escluswam nte a tale uso;
3. ocale 5on1a ensa, p Por 1onat8 dlédtthl‘[d per la
I}%@ az1one 1 a nlu e del evande, dotato di 1donel
sca con r1p1an1 isc avabili. Nel dispensa devono essere
gesenm celle o armaé r1ggr1 eri arau er i diversi generi
imentari conservati e dotati E.ll’l teIr ometro_a lettura esterfa. La
1]?en a deve avere accesso preferibilme dte dall’estern Comu%%ﬁe
tale da_comportare attraversamento lla cucina dd parte
merc1 in arrwo

4. Una_ o piu di sommmlsltrazwne in cui la dlstrlbumone degh
drred 514 C{alf a consenUre a lnsumzftore una Cé)r{lo a assunzm
dei ¢ sonale un agevole espletamento Serviz
Nel caso di att1v1ta %r 1zzeria §sgr<:1t4ta congmnumente ‘ t1V1ta di

greparémone alimenti
ona almeno ulteriori estinato al

ris 81'(1210
ara ella p1zza }I;
zona i preparazione puo essere anche in sp c%e? pubblico; purche

ovra ?SSGI’G rebente u OCd ¢ O una

guatamente prot ttd , } . .
Ecaso 1 attivita roduz10éle di pasticceria e §elater1a ad uso esclus1vo
? attivita  di r1btora21one ?Vra essere pres nte ung zona minima
al interno della cucina di estinata a tale

én o _ulteriori

paraziong € con attrezzatur icate

Tl caso_di_ attivita di pro uz1one di pasta fresca ad uso esclusivo
Pattivita (51 ristorazione, = doyra essere ?resente ung zona minima
mterno ella cucina di (Jmeno ulteriori  2mq destinata a tale

prepdramone e con attrezzature dedicate.

Art. 37 Bar e assimilabili Requisiti strutturali:

Jratta& devono avi ?
oca e di preparazione e/Q sommml%r zione che. prg (fdd spazi
aram per ~ cidscuna attivita, accessibile ai sensi’ della Legge

Gli 1eserc1z

ilocale o vano deposito giudicato 1don?
un serv1zdo 1g1e:r111 co annesSo, ad uso esclusivo del personale, con i
requisiti dj cui agli artt, Precedenti;
.udq secondo serv121o igienico per il ubbh(f
onee attrezzature pér la conservazione degli alimenti deperibili;

M SN
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Per §h esercizi di rflodeste dimensioni ubicati nei ceratrl S{,OI‘ICI ove no
vien€ esercitata 3cuna attivita di  preparazione imenti ng
somministrazione tri cott1 uo esser conientlta la presenza di un
solo servizio ig 1en CO ad uso personale, nel caso ng 0ssa, essere
oggettwamente rea 1Z§dt0 unbla tro servizio igienico, a condizione che non
vi'sia stazionamento del pub

Art. 37.1 Circoli Privati

r/coh P“V“U glie p collettwl assistenziali e i cluh privati di cui al D.P. 5
2? qualora effettuino la prepa azz?ne e/o la somministrazione di
alimenti ai grogn SOCi sono foggetj 1SpOS z1or11 previste dal presente
regolament lativamente al tipd di attivita svolt

Art. 38 Somministrazione in pertinenze esterne

perunenze €vono ssere . autorizzate. Esse GVOHO CSSCI‘
eguatamente protette da_ fonti di inquina ento. e/o nsud ciamento
1 di consentite una f(ﬁlCle € adeguata U izia. Lcl ]rlZld 61 tavoli Vcl
ett ata al momento e dovrannoQ essere 1 egj ? tOVdg 1€ a erdere.
Per gl esercizi di rl(i ?ramone i 1pOStl tavola “de 1? r{)@ﬂlﬂ@(ﬁl e esterne, si
intendono sostitutivi del numero di pOStl pI"CVlStO all'interno egh esercizi.

Art. 39 Deroghe

I locali éld a1d1b1t1 ad attivita in campo alimentare ed auﬁ)nzzau all’ enéuﬂ
n vi resente regolamento non sono 50§§ettl a é)%servanze e
rego e in esso contenute,”a meno che non subiscano moditiche struttura
rilévanti. i

utti _gali SSﬁrQZl di somministrazione di ahngeau e bevande, cosi_ come

escri alla Legge Regione Lazio n. 21/200 evo o) éaossedere almeno
un S rv121o i 1en1co accessibile ai SG{ISI i:lla Le%(%e

%%ora le Cdr tt r1st1c e struttyra ceni or1co non consentano

qulora er la sor}}ministrazione si utilizzino pertinenze esterne ai locali,
ali

attime fere drChlthtOchhe il sindaco puo concedere la
€I"Ogd per €S€1’C1210 € dtthltcl su istanza della parte interessata.

Art. 40 Feste popolari

Lo svolgimento slttmta estemporanee vatie che é: rriport
somrmms razione 1 alimenti e evang}e ¢ svolta secon g fn
previste dal Regolamento comunale per il commercio su aree pubb

%8& ita

Art. 41 Laboratori di produzione industriale e artigianale

I la oraﬁori di produzione industriale e artigianale sono disciplinati nel
e segue.

1 Laboraton di A)roduzmne industriale: otre ai requisiti strutturali di_cui
all allegato sercizi ~di cui  trattasii devono possedere
ratterlsUc ec1 iche in relazione alla tipologia di attivita svolta e

al ciclo pro utt Vo attuato,

2. Caterlng Le amende di catering, 1r1d1v1duate come attivita che
roducono e/o Jpreparano alimenti o pro o&u astronomici per la
ommmistramon iibtanza SONoO SO ﬁette al pOssesso ei re u1s1t1
di cui al presente al egato relativame locali

811 ria attivita dVOfdthd
3. Olt s a1 feqﬂlsltl general (i ‘devono sussistere i seguentl
ocale clicina estinato a_ contenere _tutte ttrezzature
necesscme per la (g)r(ﬂ)drdzmne dei pasti, ubicgto 1r1 mo a non
TIQ’ e attraversat ercorsi sporchi ¢ome I'entrata delle merci
ensa o il rientro del tovltghe sporc ?f er il ava§g18
i

e ai in cui svolgo

Deve e sere rea 1zzato evits ep?sa er orst
ritorno rispetto al ciclo di avor zione, alime aCCesso
ma%ten éarﬁns—) preparazione e lavaggio- cottura —preparanone

1a ortata
- P foca % zona lavag%lo att ezzaté) di dmiensmm adegua

al atuVJba e ben separato ibito es usllvamente

d?ll altri, a ci
uso, ubicato in aniera ftale 4 consentire il rientro de
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stoviglie s,p(_)fz_ch_e e leliminazione dei rifiuti senza attraversare la
cucina det 8 iuti senza attraversare la, cucina o g rcorsi puliti;

- Un locale deposito destinato (j:ScI‘,us_wame.te lIa detenzione di
ro o_tg. alimentari a servizio dell'attivita di cat?rm(% con accesso

Ere eribilmente alfsterno., COHIUH ue, (1}0 tale da comportare
attraversamento della, cucina da parte delle merci in arrivo, e
referibilmente comunicare direttamente con lzi cucina. i

ono d;mmesa epositi esterni a]l’esercizio solo in | presenza di
una dispensa devono essere dotati di sistemi di” protezione
contro insetti ed animali molesti e é]levono essere ipmg.or jonati

ia agmtzf. De}zoxllo possedere  scaffalature con ripiani lisci e
avabili, lo scaffale piu basso deve avere altezza da terra_tale da
consentire un % e_V()(f pulizia del Pz_wun nto sottostante. Devong
essere disponibili celle e armadi frigoriteri separati per i diversi
generi alimentari.

Art. 42 Produzione pizza al taglio

Gli esercizi di produzione e vendita al taglio
non rientrano nei§1 esercizi . nei cg]l,al ¢ consentita anc
sommm1strla21o e, oltte ai_requisiti generali strutturali devono possedere:
. Un locale 0 zona di preparazione non inferiore a 10 gl . La zona dj
greparazmne puo essere anche in vista de] pubblico, purche
deguatamente protetta e dovra essere dotata di .lgneno un lavello
on_comando erogazione accllala non dt_nanuale _distributore %? sag,(f,ne
1qu1§1,? e di ascidgami a perdere e di piani di lavoro disinfettabili e
i

e per asporto di pizz c]}e
56 a

avablll; . . A .

2. Hnl ocale o, zona, dispensa per la conservazione deg,h ahftp?nu e
lelle be[_var_lde ﬂ? dimensioni a_de%_lflat,e otato Jj)l idonet scaffali con
ripiani lisci; celle e armadi frigoriferi dotati di appositi contenitori
che consentano I3 separazione tra i diversi generi alimentari
conservati e dotati di un'termometro a lettura esterira.

Art. 43 Produzione di alimenti con vendita per asporto — gastronomie,
rosticcerie ed altre similari

I laboratori di cui trattasi oltre ai requisiti generali di cui all’allegato A
devono Upo?sed re; ) ) o R :

1. Un locale IabO{atorlo di superficie adeguata 1z:lll attivita destinato 2
ci)ntene_r tutte le attrezzatélre Jecessaric per [a_pre arazione _eg%ﬁ
alimenti, realizzato in m a evitare i pjir possibile pc?rcora i
ritorno rispetto, al ciclo 1 alimenti e dotata dei

seguenti r }Z)am:
- T Preparazione verdure;
- PretEarazlone carni;

i lavorazione deg

- Preparazione altri alimenti;
- Cottura;
- Lavaggio. . o
I reparti di cui opr% pog_so_no eg_sere collocatll in_locali distinti e tra loro
raccordati 8,1 zone alﬂ,n istinte di uno stesso locale; 5
Nel caso. di forni a legna, uest,u\u(mzi_ otra essere stoccata ;11 interno
dell’esercizio solo in piccolé quantita 'ltal a cfoprﬂ)nef. al massimo il bisogno
1or111a iero), in contedmonf iusi e facilmente lavabilj. |
u%ora al_mtedr_n? 1 un [aboratorio di %astronomm}. si volesse efﬁettu' re
anche attivita di laboratorio di preparazione, pasta tresca, pizza al_taglio
ecc.., sonq richiesti in, agglunt?, i r_ec%tl\nsu igienico sanitari epr_?pn di ogni
%rﬁo a attivita. In ogni ¢dso tali attivita dovianno essere specificate a ctira
e
e

-

interessato. . . | _ A
{\I caso, di attivita d(L) Igmza a taglio dovra essere presente una zona O un
ocale di almeno q destinato a tg_le preéD raﬂone. a zona di
greparazmne ovra essere dotata almeno di un _lavejlo otél.to i erogazione
cqua non,_manuale, distributor 1b_s[apone [1)1 uido e di asciugamani a
perdere e di piani di lavoro disinfettabili e lavabili.

Art. 44 Laboratori di produzione pasta fresca

1 Cul trattast devono possedere le seguentl g }"’clttCIfIS\UC € Spe c:
un locale la OI"S.tOI"lOIPI"O orzionato all'attivita destinato a _COPtCI’lCI‘C
eC 1

g_ltre.ai requisjti %enerali strutturali di cui al presente .z]jlegato Afn li esercizi
cifi¢
tutte le attrezzature ssarie per la preparazione degli alimentt,
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r1s tto al ciclo di [avorazjone degli alimenti;

2. ocale o zona lavaggio attrezzcgo con lavelli e lavaistowg cﬁ)
ensioni ade udfe allattivita e ben separato dagli a ito

es uswamente ale uso;

3. un vano o zona 15pen5a 1nd1cat1vame te di superficie non inferiore
é mg. e comunque pro orzmnatg lattivita per la confervgzlmq.

e launcn a(? i idonei sca 1@03 r1tp1 ni 11Isc1 e lavabili, o
scaifa’e sso deye avere un‘altezza da terra tale da (j,onse tire

3 evo e pulizia de Opawme to. Sono vietati btocca§§ otti
iret 3ment ? contatto con i Cﬁdwmemo Deve der cel e e
e

realizzato in modi) da evitare il piu possibile percorsi di ritorno

tr1

drma i frigoriferi separam tra 1 diversi generi a 1me tari e O dotati
Posm contenitori COH erc i e/o scomparti che consentano
ne ta sepdrdzmne tra 1 1V genert dhment r1 conservati e dotati

efrmometg) ettura esterna evoni) csivere accesso
fer1b1 ment dlfl)gfterno comun non tale comportare
ttraversam nt

igato "della cu na a parte elle merci 1
arrivo I?re eribilmenteé comunicare direttamente con _la cucina e
essere do ati di sistemi di protezione contro insetti € animali nocivi.

Art. 45 Panifici

Nell’ambito e1 laboraton di produzione pane possono essere distinte le
seguenti t1p ie produttive:
pro uz1 ne pcufu e prodotti affini (mter%dendo %er tali quelli che si
ottengono con lo stesso impasto di panificazione
asticeeria,
ltre at requisjti generali strutturali di cui al presente Allegato A gli esercizi
ui trattas evodq 1posse ere le SG%JGHU aratteristiche Specifiche:
la oratori i produzione pa tti aff ni:
ocale laborato 10 1 5uper icie orzionata all’attivita destinato

a contgner tutte le aitrezzature pec cdsarie er lattivita e realizzat

in mo a eyitare i piu. possi ile percorsi di ritorno rispetto a

c1cl? di Tavoramone degli alimenti;
ocale o éona aval%%llo attreézf)lta con lavelli e lavastoviglie di

imensione a egélate a ‘[thl‘[fl ito esc] us1vchm te a tale uso;

3. yn vano o zo ensa, ap a conge gzlm)ne i alimenti, dotato
1 idonei sca ah con, ripidni lisci e lava Sono Vletcltl stoccaggi a
1retto contatto con il pavimento. Devono possedere celle € ariia

igoriferi separati tra ]h iversi generi alimentari e dotati d 1rpgosm

o tenitori con copeychi e scomparti che co sentano a separazione

etta tra i enerl P fimentari conservatl e 1 di ter (¥1 metro a
18

ettura_ester iiv%no dvere dccesso refetibi ment este(::fnﬁ)

comun%ue hon dd e da comportare |attr versamento o ato a

cucina a merci, Im arrivo;

4. un 051 o ocale per il deposito della farina avente caratteristiche
‘m‘fjf che dnto escritto;

Nel caso If[lVl‘[ pro fone Jﬁ ﬁdsﬁcceréa erSfa ¢ secca dovra esseje

presente un locale o una zon: eno 6mq ulterio i estinato a tale
arazione, e dovra essere tdtO Imeno un lavello con coman

azione ac non, ma strl utore iquido e di
asc1ugc1m1 a pe%lere e piani c? lLworo ava i e d1s1nfettgb1tf1 q
Art. 46 Laboratori di produzione gelato, pasticceria e affini

su Y0 “ho inati alla Vendna }Z al CO% }ndtore
(¢} r%g[({) amentate le irettive comunitarie 92 6 e 92/47/CEE recepite
con r§ nlnalo J
I presente articolo, quindi, disciplina le attivita non regolamentate dalla
ni)r ativa comumtaru

aboratori drtlgundh di cui al presente articolo contemplano la produzione

La produzione d1 gelato e rodottJ1 lattiero, case; r1 con un contenuto d% lati
Epenore al 509 {‘? | in

" 1. gelato e affi
%astlcceru resca e secca, léze e sa{ata
Oltre at re éusm enerali trut}uun i cui al presente Alle%ato gli eserc1z1 di

cui trattasi devono possedere le sotto elencate caratteristiche Speu fiche.

46.1 Pasticceria
1. im locale destmat alla produlnone di pasticceria dotato d1 are con

fee produ t1ve istinte argzigne i pdS[lCCﬁ dolce e
alata Prafe ocale ovra essere dotato di almeno un lavello per ogni
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linea produttiva e di lavello e lavastoviglie per il lavaggio delle
attr zzaiiure in zona sepjilr'ata. . , _ .
2. un1 ocale o Z(_)nfa_per_ il deposito delle dmaterle pln,me con previste
celle e armadi frigoriferi in numero adeguato alattm%a dotati di
eri

Errmometro a ttura esterna, comunicante pre ilmente

irettamente con i] laboratorio di produzione; . .
un locale o ZOlfl(ﬁl per il deposito dei prodotti finiti dotato di attrezzature di
o)

conservazione i ee.

46.2 Gelateria

1. _ur% locale destinato all%.&)rod ziope del gelato con superficie non
in eﬁor .a 10mq (riducibili a 0 se (ilf[thl‘[a e svolta congiuntamente a
%uel a di gastl.(%. eria), la cui él_ ea 17produz1 ne dovra essere posta
i i)C’cll Fea icatamente a_Il ti all'uso e_dovra essere dotato di
ave ot avastoviglie per il lavaggio delle attrezzature in zona

separata; . . T

2. unplocale Q, zona per (il ('je osito delle materie dpdnme in cyi siano

reviste celle e arma 1l rigoriferi in numerg adeguat ab.'ttwﬁa
aptau di termometro._a lettura ((j—:sterng, comunicante”preferibilmente
irettamente con il laborat_i)n 1 pro dz1one; o )

3. un locale o, zona per il deposito dei prodotti finiti dotato di
attrezzature di conservazione idonee.

ALLEGATO D ESERCIZI DI DEPOSITO ALI’INGROSSO

Art. 47 Autorizzazioni

Chiunque intenda impiantare un de ?Slt'o all'ingrosso di sostanze
alimentari deve ottenere 'autorizzazione @e Sindaco,

I magazzini di .}Tepo.sno Q%Ol esercenti il commercio ani oulante debbono
ottenére la_ certificazione d’idoneita sanitaria ad opera dell’ASL competente
per territorio.

Art. 48 Requisiti dei locali

I locale di C$u1 al preceije%te articolo devono essere dotati degli impianti
necessari ag asc%cur_alre cf uona co_nserv('jmone_ delle merci degosua e. In
particolare 1 suddetti locali devono rispondere ai s«i—:gu nti requis 1: R

1. essere ubicati a conveniente "distanza dallé fonti d’insalubrita ed
inquinamento, . in _modaQ lae che (ilon vengano alterati i caratteri
igienici e chimico-fisici delle merci depgositate’

2. essere illuminati e ventilati, dotate /di finestre ed altre¢ aperture
idoneamente posiziondte per consentir 1 O%P_ortuna ventila _1ine e il
f;cam 10 ife aria. £ “consentita [lillumjnazione artificiale e

areazjone forzata mediante 1 oneal all).}s)a,recc 1atu1ra meccanica, _

2. avere le pareti rivestite con materiale liscio, layabile e 1mpemclieab1_le;
avere i soffitti intonacati o comunque tali da non creare danni 0
inquinamento per le merci d-f ositate; | _ o

. essere dotati d agqu' potabile in quantita sufficiente;
6. avere un altedzza talmeno 2,70 m.; . . ] ] ) )
Tali r _gﬁhsm S 1‘1(_)\ S_rogabn solo nel caso di alimenti particolari, soggetti a
specitiche modalita di ¢dnservazione.

Art. 49 Attrezzature per la conservazione

I degosm e | magazzini devono essere dotati di 211’1‘[1‘622’ ture di
reflng razione idonee“alla sosta dei pro,ifom alimentari, qualora la natura
ellé merci lo renda necessario e, ove il caso, munite di porte a barriere
aria.
I locali d’imma azz_iraa_mento e. di conservazione degli alimenti surgg:k ti
devono essere dotati di adeguati strumenti di registrazione alll‘[.OHlath’ .ef]a
temperatura thﬁe, misurino” frequentemente e~ ad intervalli regolari
tcfm eratura dell’aria. Le registrdzioni devono essere datate e cOnservate
agli operatori per almeno un anno.

-

Art. 50 Collocazione delle sostanze depositate
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Al fine di garanti re un corretto svolglment? delle attivita d1 vigila
igienico ar e merci ﬁevono esse e collocate in modo da rén ere
empre Ei (grmcontro delle pamtf "accesso alle stesse. E7 comunque
tto ob i tenere le merci sollevate da terra di almeno 30cm e a
convemente dlstcancl dalle pareti.

Art. 51 Disinfestazione e derattizzazione

(J posito deve C{)enodmamente essere sottoposto  a trattaanto di
isin estazm)ne e deve essere a S? tamente attrezzato per lotta
antimurina, onde garantire I'assenza 1tori.

Art. 52 Movimento veicoli

Irﬁ relazione agli almienu depositati %ﬂ interno dei locali di cui al presente
allegato, ¢ vjetato l'uso ea veicoli azionati da motori alimentati da
carBburante o da combustibili di qualsiasi tipo.

Art. 53 Norme di sicurezza e igiene del lavoro

I locah di cui trattasi oltre che aji requisiti igienico-sanitar Il’ devono essere
dl gon denti anche alle norme di sicurezza “ed igiene lavoro previste
alla normativa vigente.

ALLEGATO D MEZZI DI TRASPORTO PRODOTTI ALIMENTARI

Art. 54 Norme generali

Il trasporto dglle sostan e alimentari deve avvenire con mezzo
i 1en1camente oneo e f da assicurare alle medesime un’a eguata
rotem ne in relazione a §fnere 1 sostanze trasp C?rtdte evﬂan o ogr
pusa i insudiciamento tro danno, che possa derivare alle sosta
é ftdrl traspor ag1 agenti atmosferici-o da altri fattori am 1er1t¢11

t/I
fatto obbl o d9 rovvgdere alla ulizia del mezzo di tras orto
adoperato, in iera tale che dal medesimo non er1v insu c1ame
contaminazione aﬂe sostanze ahmentan trasportate 3 D.P.R. 527/8
E altresi vietata I prormsc 1ta dll carico di sosta entari con atre
sostcmze che posscm1 are le caratteristiche ?1 pro otti_0, POSsano,
comupque, in u1 rli, sa VO hesifaccia uso di confezon: o di ihba laggi
atu a g 1tc1r siasi contagnlnazmne
am 1cazion vano dd carico tra un tras orto e laltro.
éetato a 1 ire 1 mezzi di. tra i sostanze alimentari al trasporto di
otti fij tosamtan concimi o u 1451 altra sostanza tossica O nociva.

e i velco o 1 contenitort so ? it1 anche al tras orto di merci che
siano otti clllIP ntari o differenti tipi di ot& alimentari, si (i
Iprovv ere a rli accuratamente tra un ca co e l'altro, per evitare 1
ischio di contaminazione.

Art. 55 Mezzi di trasporto soggetti a presentazione di Dichiarazione Inizio
Attivita ex art. 6 Reg. CE 852/2004

a registrazion o

c? ﬁ erne e gli a]ltn conteru% ri ad €555, assimilate ‘lf-j, Pltl al trasporto
elle sostanzé alimentari sfu ell'acqua potabi

V€1CO i

1 v Ecoh adibitj al _trasporto degli alimenti surgelati per la
IS 11

ugion etta ianti;
3. i vejcoli a§1b1t1 al fl’ds orto di carni fresche e congelate e dei
prodotti della pesca fr i e congelati.

?ono irggem a presentazione di DIA sanitaria al Comune di residenza ai
e

s€ ¢€ a mezzo di
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Art. 56 Cisterne e contenitori- Caratteristiche e manutenzione

% isterne i 1211%0511 e gli altri recipienti adibiti al trasporto_di merci sfuse
soh o liqui evono essere conformi ai s uenti re u1s1t1
reu nterne c(f tutte le altre fpﬁg posson 1'11 T a .Cco tatﬁ
% gli a enti devono essere ricate con materiale liscio, fac e
avar f isinfettab e che resista alla corrosione e c
non tras rleFD i aFmenu sostanze a ettere in pen olasa ute
uma a terare ‘ colmlposmone e 1 alimen a esercitare
n’infllenza nociva sulle oro caratteristiche organo etuc
2. devono essere progeEtatl in mo ta g:
scarico totale degli®alime t1 nonché } % di ava%g1 ?
muniti di rubinett] questi % no essere faci én 1nte smontd 11 ‘allo
SCOp 1 ConsenUre una ile operazione avaggio, pulizia e
disinfezione;
1 contemtcin devono essere dotati di apertura che consenta un facile
accesso all'interno;
evono essere provvisti di portelli con idonea guarnizione a tenuta;
8uf1n 0 necessario deve essere prev1sﬁ una protezione termica e $e
4SO una verniciatura esterna metallizzata;
ni contenitore o cister deve essere ul1t8, disinfettato e
r1 ciacquatg con_acq 34 pota 1le immediatamente dopo ogni uso e,
se necessario, prima di ogni nuovo utilizzo.

da “ren ere oss1b1le lo

OV Mk W

Art. 57 Trasporto carni e prodotti della pesca.

Lﬁ carni fresche devono essere trasportate con mezzi dotati di un sistema di
fusura ermetico.
I mez%l i trasporto di dette carni devono corrispondere ai seguenti
requisiti:
4 le loro pareti interne, e tutte le altre parti che possono venire a
contatto _con le carni_devopo essere ‘in mdtené@e resistente a]l
corrosione e tale da non altergre carattensuc e organolettic
elle carni, né renderle n c1ve alla salute g "uomo;
2. deyono esSere provvisti di dis os1t1v1 atti_ad assicurare la protezione
elle carnl Coﬁtro gli 1riljsett polveri e costruiti in “modo dz

m e ire ogni, uoriuscita u1d1

I ve CO Utll zati per ldt dl carni, non (EOSSOHO in alcun
Odo essere %F iti trasporto amma1 vivi o di prodotti che possano
alterare Q (Ii care e carni.

Le carni 1 ate CVOI’I% ﬁsere trasportgte co mezzi di trasporto Separatl

a

rispetto alle carnl non imballate 2 meno che nello stesso mezzo di trasporto
sid garantita un’ade Buafa se arazione fisica.
mezzi di traspo evono essere realizzati in modo da garantire una
temgeratﬁra fmttter a inferiore o pari a +7°C per le carcasse € loro parti e
e fratta
Ve1c01 e i contemton destinati al tras rto de1 prodotti _della pesca
evono essere a chiusura ermetica e fse ere Ste ai su C‘[cl‘[h %%151&
is os1t1V1 atti a assmurare a raccolta delacqua i fusione del ghiacdio ed

eV1 are il ristagno su Vi ent

roc?ott% 5511% Pescapfl eschi o dec0ﬁ1§elam nonché i crostagm e i molluschi
c tt1 e re r1gerat €evono Vuggur? temperatura
I CI‘OS‘[dCGé 6mo uschi cotti € refrigerati devono viaggiare alla temperatura
massima di +

DISPOSIZIONI CONCLUSIVE

Art. 58 Principi generali
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Lf d1sP,os1z1o 1i contenute lile_ presente atto indirizzate alle at ,IV%%B. rivate, e
alle attivita di vigilanza al fine di garantire T | assicurare [effettivita gei
principi é f_rasp; renza, amministrativa, semplificazione, salvaguardia de
rmc1g1o i liberta di iniziativa economica. oo , .
ente regolamento sara a%%mr ato con cadenza periodica, al fn}$ c}1
o alla realta normativa e al rispetto degli

resente
gaPanUr_e il costante a eguame
interessi pubblici e privati.

Art. 59 Procedure amministrative

%e rocedure amministrative di cui al presente regolamento sono gestite dal
omune.
Per 1fle imprese o dJltte individuali che oge_rano_ nel settore alimentare
ﬂ.evono P ?is,enta e al Comun urka Denuncia Inizio Attivita secondo i
isposto dell’art. 6 Reg. CE 852 20_?_ . ] .
a - denuncia dmlzlo attivita abilita 1mmeﬂ1atamente allo syolgimento
ell e%ttw;ta indicata e viene trasmessa alla competente ASL “per la
registraziQne.
Ifgcontro(if}) sul  contenuto di 8uantl<1) dichiarato nella, DIA sp(ftta ai
competenti orﬁam i vigilanza e controllo e puo ,escfelie svolto in qua unqlﬂe
310 1ento anche decorso il termine di 60 giorni dalla presentazione della
]lf iarazione. . . .
Alla DIA devono essere allegati i sotto elencati do ‘umentlt: o .
1. Iplilm_metna in scala adeguata in relazione alla tipo ogré (111 esercizio;
2. telazione tecnico descrittiva a firma congitunta® del tecnico e
dell’interessato.

Art. 60 Compiti dei servi dei dipartimenti dell’Azienda sanitaria locale e
del’ARPA

I Seivm del dipartimento di Prevenzione e del’ARPA sono tenuti, ciascuno
per le p,rfo}r)ne competenze a: .
1. Tiferire all’Autorita  _ Sanitaria {uocale su_ tutto  quanto abbia
connessione . o incidenza con la tutela della salute pu bhccfl 0
costituiscs 11§_1tuazmne 1beme éenza o pericolo nel campo delle
e mF ,

fsamta e interesse ambiental@, _ , .

2. C?_rmulare_ pareri all’Autorita sanitaria Locale in relazione alle materie
1; rispettiva corr.ipetenza- ,

3. et U

fe(jtuare la vigilanza e il controllo S(ljlﬂ] attivita dei prqw§q1ment1 del
Sin aco nonchie sull’applicazione delle disposizioni del presente
regolamento.

1l _Cor%une 1 fronte fd Iiaartlcqlarl Slt(l:%.aZlO idi mer%enza e urgenza puo
attivare | propri uftic] _eé:rﬂg e i polizia localé in coordinamento
unzionale “con i servizi dell’Azienda “Sanitaria Locale, territorialmente
competente, e dell’ARPA.

Art. 61 Compiti del Comune e dell’ASL

In materia di profilassi delle malatti llnfe_ttlve il Sll’ldé}fO ha il compito di
isporre accertamerftl su richiesta di %rt mento di Prevenzione ASL
e dia ot}gre ogni altra é)rdma a con fI,JlngL ile ei urgenie. . .
Sp?tta_ allASL™ proyvedere a dd profilassi delle “malattie infettive e
fhf usive attraversc? f} adozione delle misure ritenute idonee a prevenirne
1

'insorgenza e la diffusione.

20



21



