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REGOLAMENTO COMUNALE DI IGIENE
IN MATERIA DI ALIMENTI E BEVANDE

TITOLO | - DISPOSIZIONI GENERALI

ART. 1 - PRINCIPI

Il presente regolamento disciplina gli aspetti mijge sanitari ed igienico-edilizi delle attivitaqatuttive di
beni e servizi riguardanti la materia degli alimenbevande in base ai seguenti principi:

. I regolamenti CE hanno portata generale e sonogaibli in tutti i loro elementi e direttamente
applicabili in ciascuno degli Stati membri (2° comuatell’'art. 189 del Trattato CE e dell’'art. 161 dehttato
CEA) a meno che non richiamino espressamente leseié& di una norma aggiuntiva o di applicazione di
carattere interno.

. Le norme contenute nel presente Regolamento vamegpietate alla luce dei principi contenuti
nella normativa comunitaria, statale e regionat iatendono automaticamente abrogate o modificate
I'entrata in vigore di successive disposizioni natiie in contrasto, siano esse di carattere comtmjt
nazionale o regionale.

. L'esercizio delle attivita produttive oggetto defieesente disciplina, nellambito delle limitazioni
espressamente previste dalla legge, dal regolaneedégli atti di indirizzo, nazionali e regionadi fondato
sul principio della liberta di iniziativa economica

. L'Amministrazione Comunale garantisce il contemperato di tale diritto con le esigenze di tutela
del pubblico interesse ed il perseguimento deglkettii di tutela della salute pubblica e dell'igee degl
alimenti.

Ai sensi del presente regolamento per attivita raagate si intendono quelle in possesso di autarione
sanitaria ex art. 2 della L. 283/62 o titolo equévde.

Per i riconoscimenti CE relativi agli alimenti digine animale si rimanda alla specifica normativaettore
ed alle procedure in essa previste.

Fanno parte integrante del presente Regolamento :

- le disposizioni sui requisiti delle attivita di cali’Allegato “A”;

- le disposizioni sui procedimenti amministrativiadii all’Allegato “B”.

ART. 2 - DEFINIZIONI

Agli effetti del presente regolamento, salvo dieedefinizioni contenute in altre disposizioni notive,
sono adottate le seguenti definizioni:

Alimenti - l'interpretazione di tale termine € quello definitall'art. 2 del Regolamento CE n. 178 /2002 del
Parlamento Europeo e s’intende comprensivo deilare;

Industria alimentare - ogni soggetto pubblico o privato, con o senzadiniucro, che esercita una o piu
delle seguenti attivita: la preparazione, la trasBzione, la fabbricazione, il confezionamentalgposito, il
trasporto, la distribuzione, la manipolazione, Endita o la fornitura, compresa la somministrazione
prodotti alimentari (escluse le ipotesi di autoaons in ambito familiare e le altre attivita comuequ
diversamente disciplinate);

Produzione di alimenti - I'insieme delle attivita dirette alla creazioneadformazione/ elaborazione di
sostanze alimentari ad uso umano;

Preparazione -I' attivita mediante la quale, partendo da materiene e/o semilavorate, si ottiene un
prodotto intermedio semilavorato destinato alladpmione o un prodotto finale per il consumo umano;
Vendita - l'attivitd mediante la quale un alimento sfusmoafezionato viene consegnato per il consumo;
Somministrazione - la vendita di prodotti alimentari o bevande #ffata mettendo a disposizione degli
acquirenti impianti ed attrezzature, nonché lodalconsumo o aree di ristorazione, che ne conseritan
consumazione sul posto;

Degustazione-assaggio di prodotti alimentari organizzato daldpttore o dal venditore a fini promozionali
e/o di vendita,;

Locale - tutti gli ambienti destinati allo svolgimento dattivita dell'industria alimentare, ivi compresielli
accessori;

Impianti - gli elementi aziendali stabilmente legati ai lb@acui ha sede l'attivita dell'industria alimang;



Attrezzature - l'insieme di arredi e strumentazioni funzionaelispecifici all'attivita dell'industria
alimentare;
ASL - Azienda Sanitaria Locale competente per territerigorecisamente, il competente, o i competenti,
servizi ad essa appartenenti;
Alimento Confezionato-'unita di vendita destinata ad essere presentat@ectale al consumatore e alle
collettivita, costituita dal prodotto alimentarel@l’'imballaggio in cui & stato immesso prima di@® posto
in vendita, avvolta interamente o in parte da italeallaggio comunque in modo che il contenuto nossp
essere modificato senza che la confezione siacapetterata;
Alimento preincartato - I'unita di vendita costituita da un prodotto alintem e dall'involucro nel quale é
stato posto o avvolto nell’'esercizio di vendita;
Locale di lavorazione -un locale diverso dal locale di somministraziomd quale sono svolte attivita di
preparazione ed altre attivita di lavorazione;
Sono espressamente richiamate le definizioni diagliiindirizzi tecnici di igiene edilizia per i ¢ali e gli
ambienti di lavoro elaborati dalla Regione Toscébalibera di Giunta Regionale n. 7490/91 e sucgessi
aggiornamenti tecnici)

ART. 3 - AMBITO DI APPLICAZIONE

Il presente Regolamento definisce i requisiti igtersanitari di locali e attrezzatynélevanti sotto il profilo
igienico-sanitario, con particolare riferimento aaqto previsto dalla legge 283/1962 e suo regoltanen
d'esecuzione D.P.R.327/80 e dal D.l.vo 155/97.

Sono soggette al rispetto dei requisiti igienicoisai previsti dal presente regolamento tutter@uistrie
alimentari cosi come definite dal D.L.vo 155/97.

In particolare il Regolamento e gli allegati teénic

- definiscono i requisiti di locali, impianti ed aizature dell'unita produttiva;

- definiscono i requisiti funzionali connessi condaiclo produttivo della preparazione, produzione,
somministrazione, deposito e vendita di alimeriegande e ad ogni altra attivita 0 azione rilevauatto il
profilo igienico-sanitario

Ai fini della dimostrazione del possesso dei reitjuis cui al presente regolamento si applica lagadura di
inizio attivita secondo quanto previsto dall’arB Bell’Allegato B.

ART. 4 - IGIENE DEL PERSONALE ED AUTOCONTROLLO

Per la disciplina dell'igiene del personale e dtesa di autocontrollo e fatto espresso e totakda alla
normativa vigente

ART. 5 - REQUISITI GENERALI E REGOLE COMPORTAMENTAL |

Nelle industrie alimentari disciplinate dal presemegolamento dovranno essere garantite le migliori
condizioni igieniche in merito alle modalita di esjzione, congelamento, conservazione, confeziontoe
preincarto dei prodotti comunque garantendo le izdovdi minime previste negli allegati tecnici

Nelle industrie alimentari disciplinate dal preserggolamento é vietato:

a) Fumare e mangiare nei locali di produzionelawtirazione degli alimenti.

b) La detenzione di qualsiasi oggetto o attrezazation connessa con l'attivita autorizzata.

c) L'uso dei veicoli azionati da motori alimentd& carburanti o da combustibili di qualsiasi tipo.
L’introduzione e la permanenza di qualsiasi spelcianimale fatta eccezione per la somministrazione
pertinenze esterne con accesso diretto dall’'esterno

TITOLO Il - INDUSTRIE ALIMENTARI
ART. 6 - REQUISITI GENERALI STRUTTURALI
Gli esercizi di cui al presente titolo, oltre a gtaspecificatamente previsto dal D.L.vo 155¢dal presente
regolamento, devono assicurare un’organizzazioneidnale della loro attivitd ispirata a principi di

razionalita (percorsi e linee di produzione semamd adeguatamente organizzate) nonché alla cgia de
alimenti e alla tutela della salute pubblica.



Le industrie alimentari devono avere locali o zdigdinti e funzionalmente separati, destinati a :
a) deposito delle materie prime, accessibile, tedétrno dello stabilimento, o comunque in maniera
tale che il rifornimento del deposito non avventgfeagersando i locali di lavorazione durante levaé di
preparazione e somministrazione;
b) produzione, preparazione, trasformazione e ewriamento delle sostanze destinate all’alimentezio
c) deposito dei prodotti finiti;
d) detenzione di sostanze non destinate all’'aliaione;
e) vendita
f) servizi igienici e spogliatoi.

Per i locali e gli ambienti di lavoro si applicaaqio previsto dalla normativa di raccordo di cligal. 11
(All. A).

I locali destinati all'industria alimentare devatigultare conformi alle prescrizioni del Regolanee&dilizio
e delle vigenti disposizioni in materia di igienel davoro, nonché ad ogni altra normativa sovrawtd
applicabile ai locali o all'attivita.

ART. 7 - REQUISITI IGIENICO-SANITARI ED IGIENICO-ED  ILIZI

Ai fini della definizione dei requisiti igienico-a#ari ed igienico-edilizi le attivita produttivestiplinate dal
presente regolamento sono suddivise in:

1 esercizi di vendita di generi alimentari

2 esercizi di somministrazione

3 laboratori di produzione artigianale e industriale

4, depositi all'ingrosso di sostanze alimentari

5. trasporto alimenti

6 produzione,distribuzione e vendita di carni freselodotti della pesca

7 attivita rurali

8 strutture ricettive e agriturismo

9. preparazione, vendita, somministrazione su areblighie di prodotti alimentari
10. sagre feste popolari e manifestazioni similari

11. club e circoli privati

TITOLO Il - NORME TRANSITORIE E FINALI
ART. 8 - DISPOSIZIONI TRANSITORIE

Le imprese alimentari esistenti e autorizzate €éaissdella L.283/62, della L.416/71 e D.Igs. 114/8Ba
data di entrata in vigore del presente Regolameihi®,intendano proseguire nello svolgimento déiNih
gia autorizzata senza apportare alcun tipo di nwaddlle strutture, agli impianti, alle attrezzatual numero
degli addetti, non hanno I'obbligo di adeguarsregjuisiti igienico—sanitari ed igienico-edilizi pisti dal
presente regolamento. Quanto sopra fatti sahadgimpimenti eventualmente imposti da altre norme.
Non vi e obbligo di adeguamento anche in caso di:

a) subingresso senza modifiche dei locali e ddiezzature;

b) interventi parziali e comunque migliorativi @trutturazione dell'immobile o dell'attivita.

Le attivita di cui sopra dovranno comunque adatt@rsequisiti minimi previsti dall’art. 8.1 entr® anni
dall'entrata in vigore del presente regolamento.

In caso di impossibilita per le imprese di adeguarche ai requisiti minimi di cui sopra, il Comude
Firenze, acquisito il parere del’Azienda Sanitaldacale 10 di Firenze, potra comunque consentire la
prosecuzione dell'attivita qualora I'impresa neciacesplicita richiesta prima della scadenza dein8i
concessi per 'adeguamento e dimostri 'imposg#itecnico sanitaria delladeguamento stesso auttiita
eventuali efficaci misure igienico sanitarie altgime.

Le nuove attivitd ovvero le attivita esistenti ciygportino variazioni e/o modifiche significativeceado
guanto previsto dalla normativa di settore, somaitee al rispetto dei requisiti di cui al preserggalamento
e relativi allegati tecnici.



ART. 8.1 — REQUISITI MINIMI PER LE ATTIVITA GIA AUT ORIZZATE

8.1.1 ALTEZZA DEI LOCALI: _E’ consentito il mantenimento delle altezze esiste@on possibilita di
riduzione delle medesime fino al minimo ammessosaeriori.

8.1.2 AERAZIONE ED ILLUMINAZIONE: E’ ammesso il mantenimento delle aperture esistenn
possibilita di riduzione delle medesime fino al mio ammesso ove superiori.

Nel caso le aperture non siano sufficienti I'aeragi e I'illuminazione devono essere integrate gstemi
artificiali secondo quanto previsto nelle schedmitche di cui al presente regolamento.

8.1.3 L'UTILIZZO DI LOCALI SEMINTERRATI E INTERRATI L'utilizzo di locali seminterrati ed
interrati gia compresi nell’autorizzazione € congeranche ove essi non risultino conformi allesorézioni
del R.E..

8.1.4 MAGAZZINO/DISPENSA: E’ prescritto un locale o zona magazzino, ancheasit all’esterno
dellattivitd, comunque pavimentato, con paretiglali fino a 2 metri e dotato di scaffalature lavalPer le
attivita minori il locale pud essere sostituitowdaarmadio-dispensa.

8.1.5 DEPOSITO PRODOTTI PER LA PULIZIA E SANIFICAZI ONE (DEGLI AMBIENTI): deve
essere presente un locale o un armadio chiusd gepasito di tali prodotti. Nel caso di armadiegigesto
deve essere in materiale lavabile e collocatogall@ccessori.

8.1.6 SERVIZI IGIENICI:

la dotazione minima di servizi igienici, aventidaratteristiche gia descritte, € la seguente mziehe alle
diverse categorie di imprese alimentari:

a) imprese di sola vendita di prodotti alimentari “esecizi di vicinato” ai sensi del D. Lgs. 114/98deve
essere presente almeno un lavamani

b) imprese di sola vendita di prodotti alimentari clasificate “medie o grandi strutture” ai sensi del D.
Lgs. 114/98:l numero di servizi igienici deve essere conformguanto previsto dalla normativa sulla tutela
del lavoro dipendente

c) esercizi di sola somministrazione con esclusione dualsiasi attivita di preparazione: almeno un
servizio igienico

d) esercizi di somministrazione con limitata tipologiaproduttiva (bar con attivita di preparazione
alimenti): almeno un servizio igienico ad uso degli addettiled ad uso degli avventori

e) esercizi di ristorazione:almeno un servizio igienico ad uso degli addetturo ad uso degli avventori,
con incremento dei servizi igienici per gli avvemio relazione al numero dei posti a tavola

f) laboratori di produzione alimenti con vendita diretta da asporto: almeno un servizio igienico ad uso
degli addetti

g) laboratori di produzione artigianali o industriali di alimenti compresi quelli soggetti a normativa
comunitaria: il numero dei servizi igienici per gli addetti deessere conforme a quanto previsto dalla
normativa sulla tutela del lavoro dipendente.

8.1.7 SPOGLIATOI: devono essere di dimensione superiore a 2 mg. Bagreeprevista anche una zona
spogliatoio ben delimitata anche con arredi, noitaib nei locali produttivi e dotata di armadigtér il
ricovero degli indumenti personali e da lavoro.

8.1.8 ATTREZZATURE ED IMPIANTL:

devono essere conformi alle normative vigenti irtama di igiene e sicurezza.

Circa le tipologie produttive sopra identificaterdeo essere presenti almeno le seguenti attreezatur

a) imprese di sola vendita di prodotti alimentari: deve essere presente almeno un lavabo per il lavagg
delle stoviglie utilizzate per I'esposizione e kndita

b) esercizi di sola somministrazione alimentialmeno un lavabo e una lavastoviglie

c) esercizi di somministrazione con limitata tipologiaproduttiva (es. bar con ristorazione veloce):
almeno un lavabo separato per la preparazione dbgienti e uno per il lavaggio delle stoviglie eda
lavastoviglie

d) esercizi di ristorazione:almeno due lavabi separati per la preparazioneealinjcarni e verdure) e uno
per il lavaggio delle stoviglie ed impianto lavastie




e) laboratori di produzione alimenti monoprodotto con vendita diretta da asporto: almeno un
lavabo per la preparazione degli alimenti e unalgavaggio delle stoviglie
f) laboratori di produzione alimenti piu prodotti, con vendita diretta da asporto: almeno due lavabi
separati per la preparazione alimenti (carni ewa)de uno per il lavaggio delle stoviglie
g) laboratori di produzione artigianali o industriali di alimenti compresi quelli soggetti a normativa
comunitaria: il numero dei lavabi deve essere coerente cdpdéogia produttiva.
Nel caso di attivita che prevedono la somministraane di alimenti deve essere prevista lavastoviglie,
altrimenti l'attivita potra essere consentita smbonite utilizzo di stoviglie a perdere.

ART. 9 - OBBLIGHI

Il titolare dell’esercizio & tenuto a mantenere lneigo e nel mezzo dove viene volta l'attivita eogella
documentazione inerente lattivita (autorizzaziosemnitaria, amministrativa, denuncia di inizio atéy
comunicazione) ed a esibirla a richiesta agli argagposti al controllo.

ART. 10 - SANZIONI

Per le violazioni delle disposizioni previste datgente regolamento si applicano le sanzioni peedalle
normative di settore, ivi comprese le ipotesi dio@ e decadenza delle autorizzazioni.

L'eventuale sanzione pecuniaria € disposta ne¢ttisglelle procedure di cui alla legge 689/1981egde
241/1990 e successive modificazioni, dalle autamit@petenti alla vigilanza e ispezione.

ALLEGATO A
REQUISITI DELLE ATTIVITA’

Art. 11 — NORME DI RACCORDO FRA REGOLAMENTAZIONE CO MUNALE ED ALLEGATI
TECNICI

1. Alle attivita disciplinate dal presente regolaaesi applicano:

a) in via principale le norme del regolamento edblicomunale e le relativi disposizioni di attuamoanche

in caso di contrasto con le disposizioni del préseegolamento;

b) ove le norme del regolamento edilizio comunaba wettino disposizioni in materia si applicano gli
indirizzi tecnici di igiene edilizia per i locali gli ambienti di lavoro elaborati dalla Regione Gasa
(Delibera di Giunta Regionale n. 7490/91 e sucegeagigiornamenti tecnici) purche non in contrasta te
disposizioni del presente regolamento

) nei casi di cui al punto precedente ed in vadle le norme del presente regolamento concpéate
riferimento agli allegati tecnici.

2. Le procedure amministrative inerenti le attivita cui al presente regolamento sono disciplinate
esclusivamente dall’allegato B del presente attalenoga ad ogni altra disposizione comunale che non
preveda forma di semplificazione ed autocertifioazimaggiormente favorevoli per l'interessato.

3. Il presente atto costituisce linea di indirizzache per le attivita di vigilanza e di controlla parte degl
uffici comunali e degli enti addetti al controllo.

Art. 12 — CLASSIFICAZIONE DEI LOCALI
Per la classificazione dei locali si imanda allesgrizioni del Regolamento Edilizio.

Art. 13 - REQUISITI GENERALI IGIENICO-SANITARI

Art. 13.a Vendita e somministrazione
1. Durante la vendita di alimenti sfusi e la somistiazione di alimenti pronti al consumo, il peralmn
addetto deve utilizzare idonei strumenti o moddkiada evitare il contatto con le mani; per landiga di




pane e prodotti da forno similari pud essere demgajuanto sopra previsto purche vengano garantite
le norme di buona prassi igienica.
2. Per la vendita di alimenti sfusi a libero seividovranno essere messi a disposizione del cligopesiti
guanti monouso.

Art. 13.b Esposizione degli alimenti

1. Salvo quanto stabilito al successivo comma,alifnenti non possono essere esposti all’esterndi deg
esercizi o al di fuori dei banchi di esposizione eéndita, tranne nel caso in cui siano utilizastinette
chiudibili costruite in materiale idoneo a venireamtatto con gli alimenti.

2. Gli alimenti confezionati non soggetti al collitvadi temperatura e gli ortofrutticoli freschi, ropresi i
funghi e tartufi, possono essere esposti all'apartoondizione che siano sollevati dal piano steadhl
almeno 50 centimetri nel rispetto delle disposiztirautocontrollo.

3. | vari generi di prodotti alimentari devono esséenuti tra loro separati in modo tale da evitare
contaminazione crociata.

4. Le vetrine di esposizione degli alimenti nonfeaionati e di quelli deperibili devono essere tstmate in
modo tale da non consentire I'accessibilita diretta parte del pubblico, devono essere dotate di un
termometro per la rilevazione della temperaturarim, visibile direttamente dal consumatore. Léeaelgli
armadi frigoriferi devono essere dotate di termaoireetiettura esterna e muniti di appositi contemitgo
scomparti che consentano la separazione nettadngeisi generi alimentari conservati (frutta edweg,
latticini, carni, prodotti ittici, ecc.). | prodatalimentari di genere diverso devono essere cuateed
esposti in reparti 0 scompartimenti ben distirdeparati dai prodotti non alimentari.

Art. 13.c Congelamento di alimenti

1. Gli esercizi autorizzati all'attivita di prepai@ane, possono eseguire l'attivita di congelamelntaimenti
come metodologia di conservazione alimenti nell’'ambel ciclo produttivo e in quantita proporzioaale
attrezzature disponibili, in presenza di alcuniuieiy:

- LOCALL: sufficientemente ampi per contenere le apparetgciiamecessarie per congelare, conservare e
scongelare gli alimenti senza influire negativaraentll'organizzazione della restante parte diittiv

- ATTREZZATURE si richiede almeno la presenza di apparecchiaticanosciuta idonea per il
congelamento e per la conservazione degli alimstigelati tale da garantire il rispetto della cateiel
freddo e munita di termometri a lettura esterna ;

- ALIMENTL le materie prime destinate alla congelazione dewessere sane, fresche, in buone condizioni
igieniche, di pezzatura conforme alla capacita'ajgarecchio di congelazione. | prodotti semilatipra
precucinati e i prodotti finiti devono essere cdatiesubito dopo I'ultimazione della fase di pregzone. La
pezzatura dei prodotti alimentari deve essere daleconsentire il raggiungimento della temperatura d
congelamento al cuore del prodotto in tempi modpidi e indicativamente di spessore non superiaté a
cm. e di peso non superiore ad 1 Kg.;

- PROCESSO DI CONGELAMENTDcongelamento degli alimenti deve essere esegarantendo che il
congelamento totale dell'alimento avvenga a tentperali almeno -18°C o inferiori, al cuore del potid,

in massimo quattro ore. Per i prodotti cotti il gefamento deve iniziare subito dopo la cottura dopo
iniziale raffreddamento a +4°C al cuore del praglatel rispetto delle disposizioni di autocontroli®li
alimenti da congelare devono essere confezionathvolucri protettivi in materiale idoneo a venine
contatto con gli alimenti. Ad ogni involucro dev&sere apposta un'etichetta riportante il tipoidieto e la
data di congelamento;

- CONSERVAZIONEopo il completamento dell'operazione di congelato gli alimenti congelati devono
essere conservati in apparecchio frigorifero dadaitermometro a lettura esterna e per non piurde2i.;

- SCONGELAMENTOdeve avvenire a temperatura di frigorifero o raetg forno a microonde o, per gli
alimenti per i quali &€ possibile, direttamente @ttara. E' vietato scongelare alimenti a tempesatumbiente
e ricongelare alimenti scongelati.

Art. 13.d Conservazione di alimenti deperibili spibsti a cottura

1. La conservazione degli alimenti deperibili sptisti a cottura puo essere effettuata sia a cadoac
freddo. La conservazione a caldo deve avvenire repperminato il processo di cottura, tramite
apparecchiature idonee a mantenere le temperdtamgoee al di sopra di 60°C, dotate di termostatdi e
termometro bene visibile dall’'esterno.

2. La conservazione a freddo deve avvenire secqndato disposto dalla vigente normativa regionale i
materia (D.G.R. 877/2000 e successive modificazdnintegrazioni).




Art. 13.e Confezionamento e preincarto

1. Il confezionamento e/o il preincarto dei prodatimentari deve avvenire in un locale o zona
dedicata a questa fase del ciclo produttivo ubirataodo tale da garantire il proseguimento dettafcia in
avanti” del prodotto e attigua alle zone e ai lodaktoccaggio del prodotto finito.
2. La zona /locale deve essere attrezzata con arpedlo stoccaggio dei materiali necessari al
confezionamento/preincarto e all’etichettaturapfedotti.
3. Nel caso di imballaggio (cartonamenti) di alitiegia confezionati questo devono essere effettumati
locali 0 zone distinte e esterne al laboratoriprdiduzione.

Art. 13.f Impianti

1. Tutti gli impianti dell'insediamento devono esseonformi alle normative ad essi applicabili.

2. In particolare I'aerazione delle cucine deveeesgonforme alle prescrizioni di sicurezza (UNGEIn
rapporto al tipo di combustibile utilizzato.

Art. 13.9 Sicurezza sui luoghi di lavoro
1. Per quanto attiene alla sicurezza sui luoghladoro si rimanda a quanto previsto dalla normativa
nazionale e regionale vigente in materia.

Art. 13.h Norme di prevenzione incendi
1. Tutte le industrie alimentari devono possedeeguisiti specifici previsti dalla normativa dettore.

Art. 13.i Sistemi contro animali nocivi
1. Nelle industrie alimentari devono essere adattahei sistemi atti ad impedire la presenza ditari,
insetti ed altri animali nocivi.

Art. 14 - REQUISITI GENERALI IGIENICO-EDILIZI

Art. 14.a— Requisiti generali

1. I locali degli edifici nei quali vengono svokltivita disciplinate dal presente regolamento sdasesificati
secondo quanto previsto dal vigente regolamentiedcomunale e dalla normativa regionale e nai®n
vigente in materia.

Art. 14.b Altezze e caratteristiche locali

1. | locali devono avere l'altezza non inferioreqaella minima prevista dal Regolamento Edilizio in
funzione dell’'uso cui sono destinati. | locali meiei devono essere costruiti in modo tale da gaenha
facile ed adeguata pulizia e risultare di ampierzainferiore a quella prescritta nelle schedeioden

2. Devono inoltre essere adibiti esclusivamente @gjl consentiti, nonché essere areabili naturalenen
artificialmente in tutte le stagioni in modo adetgualla loro destinazione.

I locali interrati possono essere destinati eseiraente a scopi accessori.

3. | locali seminterrati possono essere destirgtiugivamente a somministrazione di alimenti e bdea
guando presentano i requisiti di altezza, aerazmnkuminazione adeguati secondo quanto previsto d
Regolamento Edilizio.

Art. 14.c Pareti

1. Le pareti dei servizi igienici e dei locali desti a lavorazione e deposito devono essere iigastrattate
in materiale impermeabile, facilmente lavabile grdettabile fino ad un’altezza non inferiore a 8trn

2. I'locali di lavorazione dovranno altresi aveaegpi dipinte di colore chiaro.

Art. 14.d Pavimenti
1. I pavimenti di tutti i locali di lavorazione eplosito devono essere realizzati in materiale impabile,
facilmente lavabile e disinfettabile ed raccor@dit pareti. con angoli arrotondati.

2. | pavimenti devono essere raccordati alle pati angoli arrotondati ed essere realizzati coterize
antisdrucciolevole conforme alle prescrizioni di alliart. 8.2.2 del D.M. 236/89.

Art. 14.e Raccolta e smaltimento rifiuti solidi adque reflue
1. La raccolta e/o smaltimento dei rifiuti solididelle acque reflue dell’insediamento deve avvenge
pieno rispetto delle normative vigenti in materia.




2. In patrticolare i rifiuti solidi devono esserecalti in recipienti impermeabili muniti di copeilicha
perfetta tenuta e apribile a pedale, di capacit@aata, dotati di apposito sacchetto a perdensusi i
norma in luogo idoneo.
3. Le fosse biologiche dell'insediamento dovranmsseee di norma ubicate all’esterno dei locali, @alv
usufruire, in caso di documentata impossibilitadiderse disposizioni previste nei regolamenti coati)
con esclusione comunque dei locali destinati a pedazione e deposito alimenti, purche si realizaina
modalita tecniche che ne garantiscano l'isolamelatidimpianto fognario e sistemi di vuotatura pelica
che non ne prevedano I'apertura.
4. Il sistema di allontanamento e smaltimento ddiur dell'insediamento dovra avere idonei pozzetti
degrassatori sulla linea delle acque derivantasalli, lavastoviglie, ecc.
5. | pozzetti di raccolta delle acque, eventualmeresenti all'interno dei locali, devono essefensti o
comunque devono garantire l'isolamento dall'immdagnario.

Art. 14.f Lavabi

1. I numero di lavabi ad uso del personale deweresadeguato all’attivita ed al tipo di lavorazon
effettuata.

2. Inoltre devono essere adeguatamente collocgetto ai locali di lavorazione, dotati di comarumker
I'erogazione dell'acqua non azionabile manualmedieasciugamani non riutilizzabili e loro raccolta
contenitori con coperchio a comando a pedale o alstema idoneo, nonché di sapone inodore a eéovgaz
automatica.

3. Devono essere altresi separati dagli impiamtil p@vaggio dei prodotti alimentari.

Art. 14.9 Servizi igienici per gli addetti

1. Tutti gli insediamenti di cui al presente regodanto devono essere dotati di almeno un serviiémiicp

ad uso esclusivo del personale addetto accesdib#iitamente dall'interno dell’esercizio.

2. Il numero dei servizi igienici dovra essere agggmente proporzionato al numero degli addetti.

3. | servizi igienici, ivi comprese docce e locatitibagno, devono rispettare le dimensioni minimesgritte
dal Regolamento Edilizio.

4. |l servizio igienico deve inoltre essere dotditoporta con chiusura automatica; lavabo munitsistema

di erogazione dellacqua con azionamento non manudibtributore automatico di sapone liquido o in
polvere; asciugamani ad emissione di aria o natilizizabili da raccogliere in contenitori con copkio a
comando a pedale o altro sistema idoneo.

Art. 14.h Servizi igienici per il pubblico

1. Tutti gli insediamenti in cui si svolge attivith somministrazione come definita nel present®lagento
devono essere dotati di almeno un servizio igieattoiso esclusivo del pubblico, con le carattetistsopra
citate (ad eccezione del comando manuale), préfeghte accessibile direttamente dall'interno
dell’esercizio.

2. I numero dei servizi igienici dovra essere adggmente proporzionato al numero degli avventadize
tipologia dell’attivita come dettagliato negli ajiti tecnici.

Art. 14.i Spogliatoi

1. Tutti gli insediamenti di cui al presente titalevono essere dotati di un vano spogliatoio ppelisonale
avente i requisiti prescritti dal Regolamento Exitili

2. Lo spogliatoio deve essere fornito di armadietividuali per ogni addetto, a doppio scompager (il
deposito separato di indumenti personali e di dlasiogento usato per il lavoro), di materiale lavabil
disinfettabile e disinfestabile.

3. Possono tuttavia essere previste diverse soluzi@ comunque garantiscano la separazione frariadti
da lavoro sporchi e puliti, nonché la custodia s#jpadi indumenti e oggetti personali.

4. Lo spogliatoio eventualmente ricavato nell’aagbo del servizio igienico ad uso esclusivo detqeale
dovra avere le stesse dimensioni minime di 2.4@omydimensione minima per lato di 1,20 mt..

5. La dislocazione dei locali deve essere tale alasentire I'utilizzo dello spogliatoio preliminarmte
allaccesso ai locali di lavorazione/produzionésaaterso percorsi interni all'attivita autorizzata.

6. Le docce, quando obbligatorie, devono esseettainente collegate allo spogliatoio.

Art. 14.1 Aerazione locali
1. In tutti i locali devono essere garantiti i valmicroclimatici atti ad assicurare condizioni leenessere
ambientale anche in relazione alle peculiari esigeti lavorazione.




Art. 14.m Aerazione naturale
1. Tutti i locali, a seconda della funzione cui @cadibiti, debbono rispondere ai requisiti di aeraz
naturale prescritti dal Regolamento Edilizio.

Art. 14.n Aerazione forzata

1. L'eventuale impianto di aerazione forzata dovisultare conforme alle specifiche disposizioni del
Regolamento Edilizio.

2. L'impianto di aerazione forzata non € da inteadsostitutivo dell’aerazione naturale, salvo qi@nio sia
espressamente ammesso dal Regolamento Edilizio.

Art. 14.0 Sistemi di aspirazione fumi

1. Tutti i punti di cottura devono essere dotaingslarmente o cumulativamente, di idonei sisteini d
aspirazione di fumi, odori e vapori canalizzaticenne fumarie aventi sbocco ad almeno 1,50 m sbpra
colmo del tetto degli edifici circostanti nel raggli 10 m.

2. La suddetta indicazione € vincolante nei casiunl'alimentazione dei punti cottura sia effettuaon
combustibile solido (legna, carbone ecc.); in tgitialtri casi (alimentazione elettrica o con carstibile
fluido), qualora non sia possibile raggiungere tdtezza, pud essere accettato lo sbocco sullatcopead
una quota piu bassa rispetto al colmo dei tettilidedjfici circostanti nel raggio di 10 m., purclséa
certificato da tecnico competente il rispetto delme UNI-CIG 7129/01 e successive con particolare
riferimento al cono di efflusso previsto all'arD4.3 del Regolamento Edilizio del Comune di Firenze

3. | forni alimentati a combustibile liquido o sii la cui superficie risulti superiore a 1 mq dev@ssere
dotati di idonea canna fumaria conforme alle piesmi previste dalla norma UNI 9615. La bocca dell
canna fumaria deve risultare piu alta di almeno rispetto al colmo dei tetti, ai parapetti e a gngue altro
ostacolo o struttura distante meno di 10 m. Indérdocca della canna fumaria situata ad una diatan
compresa tra 10 e 50 metri da aperture di locatatitileve essere a quota non inferiore a quelldilde
superiore dell'apertura piu alta diminuita di untragper ogni metro di distanza orizzontale ecceslenitO
metri.

Art. 14.p llluminazione naturale
1. Tutti i locali, a seconda della funzione cui e@dibiti, debbono rispondere ai requisiti di illimazione
naturale diretta prescritti dal Regolamento Edilizi

Art. 14.q llluminazione artificiale

1. Ogni locale, quale sia la funzione cui e adibiteve essere munito di impianto di illuminazioniaiale
tale da garantire un normale confort visivo perofgerazioni che vi si svolgono, in conformita alle
prescrizioni del Regolamento Edilizio.

Art. 14.r Acqua potabile

1. Gli esercizi devono essere dotati prioritariateet acqua potabile proveniente da pubblico acotied

2. Qualora siano adottati sistemi di approvvigioeato autonomo, deve essere acquisito, a curatdlalré,

il giudizio di potabilita dell'acqua utilizzata, sendo quanto previsto dalle vigenti disposizionimative in
materia.

3. Qualora siano presenti impianti intermedi dittr@ento e/o depositi dell'acqua, questi devoneress
realizzati secondo le tecniche previste da norraatida buona pratica.

Art. 14.s Locali per il rimessaggio dei prodotti &ttezzature per pulizia
1. | prodotti ed attrezzature per la pulizia dev@ssere conservati 0 in locale appositamente pestis
oppure in uno spazio separato ed appositamenézzdto con armadi chiudibili.

Art. 14.t Abbattimento barriere architettoniche
1. Per cid che concerne il superamento delle barrdgchitettoniche trova applicazione la normativa
nazionale e regionale vigente in materia.




SCHEDE TECNICHE

Fermo restando il rispetto dei requisiti generali pevisti dall’art.13, alle specifiche attivita
si applicano le sequenti disposizioni.

Art. 15 — ESERCIZI DI VENDITA
La vendita di prodotti alimentari & disciplinata daguenti articoli

Art. 15.a- Esercizi di vendita generi alimentari

1. Gli esercizi per il commercio al dettaglio dina¢nti devono essere in possesso dei requisitirgkreedei
seguenti ulteriori requisiti:

Requisiti igienico-edilizi

a) Un vano o zona munito di lavello per il lavagdielle attrezzature di vendita, hon necessaricago di
vendita esclusiva di prodotti confezionati.

b) Negli esercizi con superficie di vendita supexia mq. 400, servizi igienici a disposizione deblgico
divisi per sesso e rispondenti ai requisiti di@uD.M. 14/6/1989 n. 236;

Requisiti igienico-sanitari

a) Il locale destinato alla vendita, deve essetrez#ato per I'esposizione e la conservazione omilqiti,
separati per genere, adeguatamente sollevati idaitemisura tale da consentire I'agevole pulizé d
pavimento sottostante; il locale vendita & attrerzan banchi e/o vetrine opportunamente sepagati p
I'esposizione e la vendita delle varie tipologigodbdotto. Non € consentito detenere generi aliaréent
sul pavimento, anche imballati o confezionati. hdl@ devono essere costituiti o rivestiti in madbi
idoneo al contatto con alimenti, liscio, contintegilmente lavabile e disinfettabile. Le sostanpa
alimentari commercializzate nell'esercizio dovraressere nettamente separate dagli alimenti, anche
confezionati.

b) Tutte le attrezzature presenti ed utilizzatelogali devono essere lavabili e disinfettabiliieduono stato
di conservazione e manutenzione;

c) | banchi frigoriferi, quelli caldi e le vetrimdevono garantire la costante conservazione degieati alle
temperature previste dalla vigente normativa, arggiendo vengono permanentemente tenuti aperti
per la vendita. Devono essere muniti di termontetrati con bulbi protetti, con quadranti posti in
modo ben visibile anche al pubblico. Gli impiantrefrigerazione devono essere collocati in zone no
esposte direttamente al sole e in prossimita di threalore.

d) Per incartare o preincartare

Per il preincarto, il confezionamento effettuato richiesta dell'acquirente ed il preconfezionamento
effettuato ai fini della vendita immediata delle ssmze alimentari deve essere utilizzato
esclusivamente materiale idoneo allo scopo, daerwase in appositi contenitori che lo riparino da
contaminazioni esterne. Le sostanze alimentariquoriezionate ma esposte per la vendita allo stato
sfuso e quelle confezionate all’'origine ma vendsfitsse devono mostram@pposita etichettatura o
cartello secondo quanto previsto dalla vigente @it in materia.ll preincarto in contenitori
termosaldati 0 con estrazione d'aria paésere effettuato solo su richiesta del consumatati&tto
della vendita Il personale addetto a ciascun settore devezzdile per la distribuzione di questi
prodotti attrezzatura idonea ad evitare il contatto le mani.

Art. 15.b Macellerie

Alle macellerie si applicano le disposizioni di @llfart. 20.i

Art. 15.c Pescherie

Alle pescherie si applicano le disposizioni di alliart. 20.I

Art. 15.d Piccolo laboratorio di preparazione amsioead es. di vendita generi alimentari per la cattli
legumi e verdure




Per la cottura di legumi e/o verdure negli eserdizgeneri alimentari, oltre ai requisiti generalia
quelli previsti per tale tipologia di attivita, smnecessari i seguenti requisiti:

Requisiti igienico-edilizi

Apposito localgo zona riservata) areatadi almeno 6 mg destinato alla lavorazione dotato di:
- lavello ad esclusiva destinazione lavaggio vezdutegumi

- un lavamani

- piano di cottura con idoneo impianto di aspiraeio

Requisiti igienico-sanitari
Attrezzature per I'esposizione dei prodotti che ssmano un’adeguata conservazione e separazione tra
generi di diversa tipologia.

Art. 15.e Commercializzazione funghi

1. Ai sensi della L. 23/8/1993 n. 352 modificatd B&PR 14/7/1995 n. 376 e come previsto dalla L.R.
22/3/1999 n. 16, la vendita di funghi epigei spoetafreschi o secchi sfusi & soggetta a specifico
procedimento amministrativo abilitativo.

2. La vendita al dettaglio dei funghi epigei spomefafreschi e altresi subordinata al possesso della
certificazione di avvenuto controllo ai sensi defl! 3 del DPR 376/1995 da parte dellAzienda ASdlyi i
requisiti igienici dei locali, delle strutture ellgeattrezzature.

3. Gli esercizi che commercializzano esclusivamémtghi in confezioni non manomissibili singolarnen
certificate da un micologo e che rechino in etithdt riferimento della certificazione di cui altta 3 del
DPR 376/1995 non sono soggetti ad ulteriori aderaptmamministrativi.

4. E’ comunque vietato il frazionamento di tali temioni.

5. Il commercio dei funghi epigei spontanei effattu su area pubblica é disciplinato dalla normativa
regionale in materia.

Art. 16 — ESERCIZ| DI SOMMINISTRAZIONE

La sola somministrazione ovvero la preparazionenensinistrazione di alimenti bevande e disciplinda
seguenti articoli

Art. 16.a Esercizi di sola somministrazione

1. Gli esercizi in oggetto comprendono quelli ngalisi svolge la vendita e consumo all'interno ldeali di
qualsiasi tipo di alimento e bevanda, compresonegedi pasticceria e gelateria, dolciumi e proddit
gastronomia (bar, caffe, pub, bar - gelaterie ebier bar - pasticcerie ed esercizi similari) cenl@sione di
gualsiasi attivita di preparazione o produzionmaiiti.

2. In tali esercizi € consentita la sola venditas@mministrazione di prodotti preparati altrove in
monoporzione, anche congelati o surgelati. (colus®me della sporzionatura dei piatti), purchévproenti
da laboratori autorizzati, trasportati e conserivattondizioni idonee di igiene e mantenuti allmperature
previste dalla vigente normativa.

3. Tali prodotti possono essere riscaldati trafimtei elettrici 0 a microonde o con piastra.

4. E’ consentita altresi richiesta del cliente ed in modo estemporanga farcitura di panini con alimenti,
gia pronti e correttamente conservati.

E’consentito, negli esercizi di somministrazione, ettere a disposizione dei clienti, al libero servia,
antipasti_o_preparati _alimentari_non _deperibili_di _accompagnamento agli _aperitivi_nonche la
dequstazione di prodotti alimentari a fini di promazione e vendita secondo le regol@ia previste nella

parte generale.

Oltre ai requisiti generali gli esercizi di cuitiiasi devono avere:



Requisiti igienico-edilizi

a) Un vano o zona dispengadicativamente di_superficie_non_inferiore a 6 mge comungue
proporzionata all’attivita per la conservazione degli alimenti e delle beeand
b) Un vano dedicato alle attivita di riscaldamedé&d prodotti consentiti e/o la preparazicgsemporanea
di panini;
¢) Un vano o zona lavaggio ben separato daglilattsli.
d) Almeno un servizio igienico a disposizione diéertti, avente le caratteristiche di cui al precadeart
14h.

Requisiti igienico-sanitari
a) Il vano o zona dispensa deve essere dotatogidcaffali con ripiani lisci e lavabili;
b) Il vano o zona lavaggio deve essere attrezzatdavelli e lavastoviglie di dimensioni adeguat&tivita

Art. 16.b Esercizi di somministrazione con limit&@ologia produttiva

1. Si tratta di esercizi che accanto alla attidt@domministrazione descritta al punto precedentégsno

una limitata attivita di preparazione nell’ambito uwha ristorazione veloce. ulteriori attivita chespono

essere svolte in quest’ambito sono le seguenti:

- Preparazione panini ripieni sia freddi che caloln alimenti gia pronti e/o stagionati o con hangeure
wurstel cotti alla piastra, ecc..

- Preparazione primi piatti

- Preparazione cibi crudi

- Sporzionatura e somministrazione di piatti gi@npr e/o precotti e preparati altrove e di prodaliti
pasticceria e di friggitoria ed affini;

2. Oltre ai requisiti generali gli esercizi di ¢tattasi devono avere:

Requisiti igienico-edilizi

a) Almeno un vano dispensa di superficie adegipmtaporzionata all’attivitd e comungque noninferiore a
6 mq) per la conservazione degli alimenti e delle bevande

b) Un locale di preparazione di almed® mg

¢) Un locale o zona lavaggio attrezzato

d) Una distinta zona di somministrazione degli alimn adeguatamente dimensionata calcolata attrdmien
un metro quadro della sala somministrazione adrdave.

e) Almeno un servizio igienico a disposizione darti, avente le caratteristiche di cui al pregagdeounto
14h.

Requisiti igienico-sanitari

a) Il vano dispensa deve essere dotato di idoradfadiccon ripiani lisci e lavabili. Nel caso di plesito di
alimenti deperibili il vano dispensa deve esset@sil provvisto di celle o armadi frigoriferi datal
termometro a lettura esterna nonché di apposititenitori con coperchio e/o scomparti che
consentano la separazione netta tra i diversi gafierentari conservati (es. frutta e verdura;datt
burro e latticini; pesce; ecc.).

b) In relazione alle attivita previste il localepitieparazione deve essere dotato di:
- un lavello,
- un lavamani fornito di rubinetteria non manualesapone liquido e di asciugamani a perdere
- fornelli con cappa aspirante nel caso vengareitatite operazioni di cottura alimenti,
- piani di lavoro lavabili e disinfettabili con seufici integre
- armadi e scaffalature per il deposittbedattrezzature.

c) Il locale o zona lavaggio deve essere attrezrato lavelli e lavastoviglie di dimensioni adeguate
all'attivita e ben separato dagli altri locali.

Nel caso di esercizio con attivita dedicata esclwsimente a preparazione panini,anche non
estemporanea, oltre ai requisiti generali € suffiente:




Requisiti igienico edilizi:

a) un locale preparazione di almeno 6 mq;

b) un vano o zona dispensa di superficie indicativaente non inferiore a 4 mg e comungue
proporzionata all’attivita, per la conservazione dgli alimenti e delle bevande

¢) zona lavaggio

Requisiti igienico sanitari

a) Il vano o zona dispensa deve essere dotato dbigi scaffali con ripiani lisci e lavabili

b) La zona lavaggio deve essere attrezzata con ldve lavastoviglie di dimensioni adequate all’attiita
d) piani di lavoro lavabili e disinfettabili con superfici integre.

Art. 16.c Esercizi di somministrazione con prepamnae

1. Si tratta di attivita nelle quali si svolge leeparazione e somministrazione di cibi o alimemtoghni
genere, specialita gastronomiche, pietanze o gagtialsiasi tipo: ristoranti, trattorie, osteriayole calde,
pizzerie/spaghetterie, self-service ed esercizilaiim

2. Gli esercizi in oggetto oltre ai requisiti gelgrdevono avere:

Requisiti igienico-edilizi

a) Dispensa e/o deposito: si tratta di locali eedtiesclusivamente alla detenzione di prodotthahtari e
inaccessibili al pubblico. Deve avere accesso plelimente dall’esterno e comunque non tale da
comportare l'attraversamento obbligato della cuaaaparte delle merci in arrivo e preferibilmente
comunicare direttamente con la cucina. Sono amndegsisiti esterni all’esercizio solo in presenza di
una dispensa. Deve essere dotato di sistemi d@zpoote contro insetti ed animali molesti. La digzen
/deposito deve avere una superficie minima di am&mq

b) un locale cucina deve avere possibilmente umadgegolare evitando zone strette e anfrattuose
difficilmente sanificabili.

La superficie minima del locale cucina dovra essére

- mq 15 fino a 30 posti a tavola;

- incrementata di mq. 0,30 per ogni posto a taetite i 30 e fino a 100 posti;

- incrementata di mqg. 0,20 per ogni posto a tawetita i 100 posti.

Nel caso di pizzerie/spaghetterie ossia di attiuitétate alla produzione di pizze e primi piattipghsta

di vario genere il locale cucina dovra essere miealo 10 mqg. incrementata sulla base del numero dei
posti a tavola

Nel caso di attivita di pizzeria esercitata contammente a un esercizio di ristorazione dovra essere
presente un locale o una zona di almeno 6 metdratidn aggiunta a quello di preparazione destinat
alla preparazione della pizza . La zona di prepanazdestinata all’attivita di “pizzeria” puo esser
anche in vista del pubblico, purché adeguatamewtetta, e dovra essere dotata almeno di un lavello
e di piani di lavoro lavabili e disinfettabili.

¢) Un locale o zona lavaggio ben separato dagliedtadibito esclusivamente a tale uso (aggiuntispetto
alla cucina avente dimensione minima 5 mq)

d) Un vano, reparto o settore di raccordo tra leimaued i locali di consumazione/somministraziometii
tenere sistemati e pronti per I'uso od eventualm@neparare per I'uso senza interferire nell’atiivdi
cucina le posate, le tovaglie coi tovaglioli, iseflame, le vetrerie.

e) Una o piu sale di somministrazione in cui lardiszione dei tavoli e delle sedie sia tale dasentire al
consumatore una comoda assunzione dei cibi edsdpae un agevole espletamento del servizio. La
superficie complessiva destinata alla somminisbrazinon deve essere inferiore a mq. 1,00 per
ciascun posto a tavola.

f) Una zona debitamente attrezzata ed al riparcaglenti contaminanti ed inquinanti per I'eventuale
esposizione delle pietanze gia pronte per la soistrazione (es. antipasti, dolci, ecc.).

g) Servizi igienici a disposizione dei clienti, aesibili dall'interno dell’'esercizio, non direttante
comunicanti con i locali adibiti a lavorazione epdsito di alimenti e facilmente individuabili con
apposite indicazioni, devono essere ubicati in datke da non interferire con i percorsi lavorativi
riservati al personale. Tali servizi igienici donr® avere le stesse caratteristiche di quelli ptenei
requisiti generali. Il numero dei servizi igienjeér il pubblico dovra essere rapportato alla cdpaci
ricettiva dell'esercizio, cioé al numero dei pastavola, secondo il seguente schema fino a:



30 posti tavola: n. 1 servizio igienico

50 posti tavola: n. 1 servizio igienico per donne
n. 1 servizio igienico per uomini

100 posti tavola: n. 2 servizi igienici per donne
n. 2 servizi igienici per uomini,

150 posti tavola: n. 3 servizi igienici per donne
n. 3 servizi igienici per uomini,

Per gli esercizi con ulteriore capacita, dovra saggiunto 1 servizio igienico ogni 50 ulterioashi.
Requisiti igienico-sanitari

a) La dispensa e/o deposito deve essere dotato deiidoaffali con ripiani lisci e lavabili; lo scaféapiu
basso deve avere altezza da terra tale da comsentigevole pulizia del pavimento sottostantecéci80
cm).Sono vietati stoccaggi di prodotti direttameateontatto con il pavimento; celle o armadi fritgrt
separati tra i diversi generi alimentari e/o dotitiappositi contenitori con coperchio e/o scomipeine
consentano la separazione netta tra i diversi getierentari conservati e dotati di termometro tiule
esterna (es. frutta e verdura; latte, burro eclattipesce; ecc.).
b) Il locale cucina & destinato a contenere tudtattrezzature necessarie per la preparazione edgii p
organizzato in modo tale da garantire la separaZionzionale fra percorsi sporco/pulito.
Deve essere realizzato in modo da evitare il pasiiile percorsi di ritorno rispetto al ciclo di
lavorazione degli alimenti (accesso materie prinpeeparazione e lavaggio — cottura — allestimento
piatti e articolata nei seguenti settori:
bl - Zona preparazione cosi suddivisa:
- preparazione verdure con specifico lavello etirgdapiano d’appoggio ubicato in modo tale da non
consentire I'attraversamento della cucina da pietie verdure non ancora lavate;
- preparazione carni e prodotti ittici con spedifiavello e relativo piano d’appoggio;
In ogni settore saranno presenti attrezzature figeeinon utilizzabili per altre funzioni se nonpio
sanificazione
b2 - Zona cottura dotata di attrezzature di cotitdomee e di relativa cappa aspirante per i furel. dso di
forni a legna quest'ultima potra essere stoccdtmtatno dell’esercizio solo in piccole quantitéal{ da
coprire al massimo il fabbisogno giornaliero), ontenitori chiusi e comunque ripulita
b3 - Zona allestimento piatti pronti e preparaziprati freddi.
Tali reparti o settori possono essere collocatb@ali distinti e tra loro idoneamente collegati.
Nei locali fino a 30 posti tavola il locale cucimvra essere dotato di almeno n. 2 lavelli cosi
suddivisi:
- n. 1 lavello per la preparazione di verdura édru
- n. 1 lavello per la preparazione di altri alimadd utilizzare in tempi diversi a seconda del gerd
alimento trattato (carne, pesce, ecc.)
Nel locale cucina deve essere sempre presentevamdei fornito di rubinetteria non manuale, di sapo
liquido e di asciugamani a perdere. Deve esserevigta inoltre di piani di lavoro lavabili e disittabili
con superfici integre e armadi e scaffalature pgeposito delle attrezzature.
c) Il locale o zona lavaggio attrezzato deve essdtrezzato con lavelli e lavastoviglie di dimemsio
adeguate all'attivita.
Quest'ultima deve essere ubicata in sede tale nseatire il rientro delle stoviglie sporche eiti@hazione
dei rifiuti senza attraversare la cucina o percprgiti. La zona lavaggio pud essere ubicata insatiore
separato e delimitato all'interno della cucina; dnesto caso devono essere comungque evitati incroci
sporco/pulito o tramite passe che permettono itre dello sporco senza interferire con le zone di
lavorazione della cucina o ubicando la zona lavageil'immediata prossimita dell’accesso al localeina
in modo che non venga attraversata alcuna zoneepapazione. Il lavello presente nella zona lavaglgile
stoviglie, prowvisto di rubinetteria non manualejopessere adibito anche a lavamani se debitamente
attrezzato con sapone liquido e asciugamani a perde
d) Nella zona adibita all’eventuale esposiziondedpletanze gia pronte per la somministrazione stgue
dovranno essere conservate rispettando i limitediperatura previsti dalla vigente normativa inemate



limitatamente al tempo necessario alla loro sonstiatione. Dovra altresi essere evitata qualsiasi
contaminazione crociata fra loro.

Art. 16.d Somministrazione in pertinenze esterne

1. E consentita la somministrazione di alimenfpéntinenze esterne ai locali e poste all'apertbeedevono
essere:

- attrezzate in modo tale da proteggere gli aliinelt somministrare sia crudi che cotti da ogni
contaminazione nonché tale da garantire la loreemazione alle temperature previste dalle normegtje
ed all'interno di contenitori idonei, in spazi segatra i vari tipi di alimenti;

- sistemate in modo da consentire una facile e atmpulizia sia degli spazi che delle attrezzature

2. Per gli esercizi di ristorazione i posti tavdklle pertinenze esterne s’intendono sostitutiVindenero di
posti previsti all'interno degli esercizi.

Art. 16.e Somministrazione in ristorazioni colle#ti(scuole, ospedali, mense aziendali e simili)

1. Nel caso in cui, nellambito della ristorazioreollettiva, venga effettuata esclusivamente la
somministrazione di alimenti preparati altrove aestlusione di qualsiasi attivita di preparazionerédo
essere presente:

Requisiti igienico- edilizi

a) un locale con una superficie minima di mq 9,0@#rezzato con :

b) almeno un servizio igienico per gli avventotuato in prossimita del refettorio

¢) uno o piu locali refettorio destinati alla somistrazione dei pasti, di dimensioni proporzioretaumero
degli utenti (Imq a persona, preferibilmente pemax di 200 persone in contemporanea)

Requisiti igienico-sanitari
a) Il locale di cui sopra dovra essere attrezzato ¢
- zona lavaggio con lavello e lavastoviglie, dot@itarmadio chiuso per le stoviglie pulite

- zona sporzionamento con piani di lavoro facilreelatvabili e attrezzature destinate alla conseovezia
caldo o a freddo degli alimenti durante la distzilbne e al loro riscaldamento a seconda del cisbdydtivo
scelto

- zona dispensa per la conservazione degli alim@liata di frigorifero nel caso di conservaziorie d
alimenti deperibili) e per il deposito del mategia'uso (tovaglie, tovagliolini, piatti e bicchiprmecessario
per la somministrazione dei pasti

un lavamani

b) Il o i locali refettorio dovranno essere benatired illuminati e dotati di arredi facilmente &hili e
sanificabili.

2. Dovranno inoltre essere messi in atto disposfiar ridurre la rumorosita ambientale e per reader
confortevole I'ambiente.

3. I'locali destinati alla somministrazione pastila ristorazione scolastica dovranno ricreare tnmsfera di
tipo familiare, piacevole, favorire la socializzaze e l'integrazione e stimolare I'autonomia e ¢sgibilita

di scelta del bambino. In particolare dovranno esgwevisti tavoli da quattro-sei posti, stovighen
monouso, tovaglie colorate e in generale arrediratile gradevoli.

Art. 17 — LABORATORI DI PRODUZIONE INDUSTRIALE E AR TIGIANALE
| laboratori di produzione industriale ed artigiensono disciplinati dai seguenti articoli

Art. 17a- Laboratori di produzione industriale

Oltre ai requisiti previsti dalla parte generald &s=golamento i laboratori industriali di prepacam
alimenti devono possedere caratteristiche speeifinhrelazione alla tipologia dell’attivita svoleaal ciclo
produttivo attuato.



Art. 17.b Catering

1. Le aziende di catering, individuate come atiivithe producono e/o preparano alimenti o prodotti
gastronomici per la somministrazione a distanzap spggette al possesso dei requisiti di cui abgre
titolo relativamente ai locali ove svolgono la priagattivita produttiva.

2. La suddetta attivita € soggetta ai prescrittjurgiti anche se svolta da esercizi gia in possekso
autorizzazione sanitaria o altro titolo abilitatigoali ad es.: panifici, laboratori di gastronommiatoranti,
laboratori di pasticceria, ecc..

3. Oltre ai requisiti generali devono sussisteseguenti:

Requisiti igienico-edilizi

a) Dispensa e/o deposito: si tratta di locali eedtiesclusivamente alla detenzione di prodotthahtari e
inaccessibili al pubblico. Devono avere accesséepl@imente dall’esterno, comunque non tale da
comportare l'attraversamento obbligato della cudagparte delle merci in arrivo. e preferibilmente
comunicare direttamente con la cucina. Sono amndegsisiti esterni all’esercizio solo in presenza di
una dispensa.. Devono essere dimensionati ali@té/comunque di superficie non inferiore a 8 mq.

b) Un locale cucina di almeno 15 rdgstinato a contenere tutte le attrezzature nadeg®er la preparazione
dei pasti, ubicata in modo da non essere attragetsapercorsi sporchi come I'entrata delle mdtai a
dispensa o il rientro delle stoviglie sporche fdelavaggio. Deve avere possibilmente una forma
regolare evitando zone strette e anfrattuose tiffente sanificabili.

¢) Un locale o zona lavaggio attrezzato con lawellavastoviglie di dimensioni adeguate all’atéivé ben
separato dagli altri, adibito esclusivamente a tsle Deve essere ubicata in sede tale da consgntire
rientro delle stoviglie sporche e I'eliminazion& dfiuti senza attraversare la cucina o percpusiti.

d) Un locale di confezionamento degli alimenti ptidda preparare per il loro trasporto nei luoghi
somministrazione;

e) Un locale di deposito delle attrezzature utdtezper l'allestimento della somministrazione aatiza
(tavoli, ombrelloni, sedie, ecc.) e per le stowdgthe dovranno essere tenute pulite in armadiichius

Requisiti igienico-sanitari

a) La dispensa e/o deposito deve essere dotattainsdi protezione contro insetti ed animali nstileDeve
inoltre possedere scaffalature con ripiani lis¢aeabili; o scaffale piu basso deve avere altedaa
terra tale da consentire un’agevole pulizia delimppamto sottostante (circa 30 cm).Sono vietati
stoccaggi di prodotti direttamente a contatto copavimento Devono possedere celle o armadi
frigoriferi separati tra i diversi generi alimerita/o dotati di appositi contenitori con coperclkim
scomparti che consentano la separazione nettadieeisi generi alimentari conservati e dotati di
termometro a lettura esterna (es. frutta e verdati, burro e latticini; pesce; ecc.).

b) Il locale cucina deve essere realizzato in mdaavitare il pit possibile percorsi di ritornopatto al
ciclo di lavorazione degli alimenti (accesso maeqrrime — preparazione e lavaggio — cottura —
allestimento piatti) e articolata nei seguentisett
- preparazione verdure con specifico lavello etingapiano d’appoggio ubicato in modo tale da non
consentire I'attraversamento della cucina da pietie verdure non ancora lavate;

- preparazione carni e prodotti ittici con spedafiavello e relativo piano d’appoggio;

- eventuale preparazione di altri alimenti con fgerlavello e relativo piano d’appoggio;

In ogni settore saranno presenti attrezzature figleeinon utilizzabili per altre funzioni se nonpao
sanificazione;

- zona cottura dotata di attrezzature idonee eldtiva cappa aspirante per i fumi. Nel caso diifar
legna quest'ultima potra essere stoccata all'imtedell’esercizio solo in piccole quantita (tali da
coprire al massimo il fabbisogno giornaliero), omtenitori chiusi e comunque ripulita;

- zona allestimento piatti pronti e preparazioratpfreddi.

Tali reparti o settori possono essere collocalocali distinti e tra loro idoneamente collegatielNocale

cucina deve essere sempre presente un lavamaitofdimubinetteria non manuale, di sapone liquéddi

asciugamani a perdere.

4. Il numero massimo di pasti che I'impianto pgiradurre dovra essere determinato tenendo a riéetioni
parametri di dimensionamento degli spazi gia dé#thger le attivita di somministrazione con preg&one.
5. Nel caso di esercizio della presente attivitilambito di attivita di ristorazione, purché svaltn orari
diversi da quest’ultima, non si tiene conto delitévmassimo dei pasti di cui al comma precedente.



Art. 17.c Produzione alimenti da asporto

1. (Produzione pizza al taglio e prodotti similari)Gli esercizi di produzione e vendita a taglio pgpato
di pizza e prodotti similari che non rientrano neglercizi nei quali & consentita la somministragjoltre ai
requisiti generali, devono avere i seguenti retjuisi

Requisiti igienico-edilizi
a) Un locale (o zona) di preparazione di almence@imuadrati
b) Un locale (o zona) dispensa per la conservaziegé alimenti e delle bevande di dimensioni adegu

Requisiti igienico-sanitari
a) Il locale (o zona) di preparazione deve essetata di almeno un lavello e un lavamani e idonedme
attrezzata.
b) Il locale (o zona) dispensa deve essere dotato d
- idonei scaffali con ripiani lisci e lavabili;
- celle o armadi frigoriferi dotati di gsiti contenitori con coperchio e/o scomparti chasentano la
separazione netta tra i diversi generi alimentamservati e dotati di termometro a lettura esterna

2. (Produzione di alimenti con vendita per asporto quk gastronomie, rosticcerie, friggitorie ed attivita
similari) | laboratori di produzione alimenti di cui al praese articolo non possono effettuare attivita di
somministrazione. Devono possedere, oltre ai reggenerali di cui all’art. 6 quelli espressameintdicati

di seguito:

Requisiti igienico- edilizi

a) Dispensa e/o deposito: si tratta di locali eedtiesclusivamente alla detenzione di prodotthehtari e
inaccessibili al pubblico. Devono avere accesstephéimente dall’esterno e comunque non tale da
comportare l'attraversamento obbligato della cudiliaaparte delle merci in arrivo. Devono essere
dimensionati all'attivita e comunqgue di superfin@n inferiore a 6 mq.

b) Un locale cucina di almeno 15 mq destinato desmere tutte le attrezzature necessarie per la@epne
dei pasti, ubicata in modo da non essere attragetsapercorsi sporchi come I'entrata delle mdtai a
dispensa.

c) Un locale o zona lavaggio attrezzato con laveliavastoviglie di dimensioni adeguate all’atéivé ben
separato dagli altri, adibito esclusivamente aualt®

Requisiti igienico-sanitari

a) La dispensa e/o deposito deve essere dotata elinsidt protezione contro insetti ed animali molesti
Deve possedere scaffalature con ripiani lisci elhdi; lo scaffale piu basso deve avere altezza da
terra tale da consentire un’agevole pulizia delippamnto sottostante (circa 30 cm).Sono vietati
stoccaggi di prodotti direttamente a contatto dopavimento Devono possedere celle o armadi
frigoriferi separati tra i diversi generi alimeritefo dotati di appositi contenitori con coperckio
scomparti che consentano la separazione nettadireelisi generi alimentari conservati e dotati di
termometro a lettura esterna (es. frutta e verdati@, burro e latticini; pesce; ecc.).

b) Il locale cucina deve essere realizzata in madaavitare il piu possibile percorsi di ritornopesto al
ciclo di lavorazione degli alimenti (accesso ma&eprime — preparazione e lavaggio — cottura —
allestimento piatti e articolata nei seguenti setto
- preparazione verdure con specifico lavello etin®apiano d’appoggio ubicato in modo tale da non
consentire I'attraversamento della cucina da pietie verdure non ancora lavate;

- preparazione carni e prodotti ittici con spedifiavello e relativo piano d’appoggio;

- eventuale preparazione altri alimenti con spegifavello e relativo piano d’appoggio;

In ogni settore saranno presenti attrezzature fgeeinon utilizzabili per altre funzioni se nonpao
sanificazione.

- zona cottura dotata di attrezzature di cottuomés e di relativa cappa aspirante per i fumi.ddsb
di forni a legna quest’ultima potra essere stoceditanterno dell’esercizio solo in piccole quaatit
(tali da coprire al massimo il fabbisogno giornadje in contenitori chiusi e comunque ripulita

- zona allestimento piatti pronti e preparaziorstpfreddi.



Nel locale cucina deve essere sempre presentevamdami fornito di rubinetteria nhon manuale, di
sapone liquido e di asciugamani a perdere.

Nel caso in cui 'attivita sia limitata a gquellaatlizionalmente indicata come frigqgitoria e suffiti il
rispetto dei sequenti requisiti

Requisiti igienico-edilizi

a) Un locale di preparazione di almeno 10 metadyati

b) In alternativa al deposito puo essere conselatipgesenza di un vano dispensa per la consenaziegli
alimenti e delle bevande di dimensioni minime diggm

Requisiti igienico-sanitari

a) Il locale di preparazione deve essere dotastdnaeno un lavello e un lavamani e idoneamentezatite.
Tale locale dovra essere dotato di attrezzaturdapeottura provviste di sistema di aspirazioneifum
conformi a quanto indicato nella parte generalgpdesente regolamento

b) Il vano deposito deve essere dotato di:
- idonei scaffali con ripiani lisci e lavabili;
- celle o armadi frigoriferi dotati di agsiti contenitori con coperchio e/o scomparti chasentano la

separazione netta tra i diversi generi alimentamservati e dotati di termometro a lettura esterna

3. Nel caso di esercizio di ulteriori attivita, gsercizi di cui al presente articolo devono possedyli
specifici requisiti igienico-sanitari indicati nptesente regolamento.

Art. 17.d Produzione pasti per la ristorazione attifa (Centri produzione pasti scuole, ospedagnse
aziendali e simili)

1. Gli esercizi in oggetto oltre ai requisiti geslerdevono avere:

Requisiti igienico- edilizi

a) Dispensa e/o deposito: si tratta di locali eedtiesclusivamente alla detenzione di prodotthehtari e
inaccessibili al pubblico. Devono avere accessephéimente dall’esterno e comunque non tale da
comportare l'attraversamento obbligato della cudiliaaparte delle merci in arrivo. Devono essere
dimensionati all'attivita e comunque di superfinin inferiore a 10 mq.

b) Un locale cucina destinato a contenere tuttdttezzature necessarie per la preparazione dii phisata
in modo da non essere attraversata da percorsitépmzme I'entrata delle merci alla dispensa o il
rientro delle stoviglie sporche per il lavaggio.@evere possibilmente un a forma regolare evitando
zone strette e anfrattuose difficilmente sanifitabi

¢) Un locale o lavaggio deve essere ben separgfo altri, adibito esclusivamente a tale uso (agtiua
rispetto alla cucina dimensioni 5 mq) Deve essdneata in sede tale da consentire il rientro delle
stoviglie sporche e 'eliminazione dei rifiuti senattraversare la cucina o percorsi puliti.

Requisiti igienico-sanitari

a) La dispensa e/o deposito deve essere dotattainsdi protezione contro insetti ed animali nstileDeve
possedere scaffalature con ripiani lisci e lavaliliscaffale piu basso deve avere altezza da talea
da consentire un’agevole pulizia del pavimentoostéinte (circa 30 cm).Sono vietati stoccaggi di
prodotti direttamente a contatto con il pavimemevono possedere celle o armadi frigoriferi separat
tra i diversi generi alimentari e/o dotati di apposontenitori con coperchio e/o scomparti che
consentano la separazione netta tra i diversi gefienentari conservati e dotati di termometro a
lettura esterna (es. frutta e verdura, latte, bedatticini; pesce; ecc.).

b) Il locale cucina deve essere realizzato in madaevitare il piu possibile percorsi di ritornopesto al
ciclo di lavorazione degli alimenti (accesso maequrime — preparazione e lavaggio — cottura —
allestimento piatti e articolata nei seguenti setto
Zona preparazione cosi suddivisa:

- preparazione verdure con specifico lavello etinggpiano d’appoggio ubicato in modo tale da non
consentire I'attraversamento della cucina da pietie verdure non ancora lavate;
- preparazione carni e prodotti ittici con spedafiavello e relativo piano d’appoggio;



- eventuale preparazione altri alimenti con spegifavello e relativo piano d’appoggio;
In ogni settore saranno presenti attrezzature fgeeinon utilizzabili per altre funzioni se nonpdo
sanificazione

Zona cottura dotata di attrezzature di cottura édoe di relativa cappa aspirante per i fumi. Zona
allestimento piatti pronti e preparazione piagidli.

Nel locale cucina deve essere sempreeptesun lavamani fornito di rubinetteria non masudali
sapone liquido e di asciugamani a perdere. Devere@ggovvista inoltre di piani di lavoro lavabili e
disinfettabili con superfici integre e armadi effalature per il deposito delle attrezzature.

c) Il locale o la zona lavaggio deve essere athtezzon lavelli e lavastoviglie di dimensioni adetp
all'attivita. La zona lavaggio pud essere ubicataun settore separato e delimitato all'interno alell
cucina; in questo caso devono essere comunqueti émiteoci sporco/pulito o tramite passe che
permettono il rientro dello sporco senza interé&edon le zone di lavorazione della cucina o ubioand
la zona lavaggio nellimmediata prossimita dell@sso al locale cucina in modo che non venga
attraversata alcuna zona di preparazione.

2. Nel caso di produzione di pasti da somministeadéstanza dovra essere presente:
- un locale separato nel quale effettuare il canfeamento dei pasti per il trasporto nei luoghi di
somministrazione dotato di attrezzature per la enr@zione a temperatura dei prodotti alimentari
- un locale separato destinato all’allestimentoadeitenitori e/o imballi e al loro deposito

3. Il numero massimo di pasti che I'impianto pgiradurre sara definito tenendo a riferimento i pati di
dimensionamento degli spazi gia dettagliati nediicali relativi alla somministrazione con prepacae
secondo i seguenti standard:

- 100 pasti per ogni addetto alla preparazionegmtesper turno di lavoro

- in base alla potenzialita di conservazione delgerie prime all'interno di depositi non refrigéra

n°pasti = (metri cubi x 100):4

- in base alle potenzialita di conservazione ifeckelgo n°pasti = (metri cubi x 100):2

- in base alla superficie disponibile per la pregame di piatti freddi e per le preparazioni cottura

1 mq di superficie x linea di attivita = 10 pasti

- in base alla superficie del locale confezionamdning = 50 pasti

4. Il numero finale dei pasti per turno di lavavara dato dal valore piu basso tra i cinque riciéivdai
parametri sopra elencati considerando per linesttdita produttiva quella relativa alle principaipologie
di prodotti finiti: pietanze crude pronto consum@&tanze con cottura ecc...

5. Nel caso di centro di produzione pasti al qusie annessa la mensa, per la distribuzione o la

somministrazione di alimenti, a seconda che ikegist prescelto sia a self-service o diretto, devess®ere
previste aree specifiche ed apparecchiature pmmiservazione degli alimenti a temperatura cortiall

Art. 17.e Laboratori di produzione pasta fresca

1. Gli esercizi in oggetto, oltre ai requisiti gesle devono avere:

Requisiti igienico-edilizi:

a) dispensa/deposito: locali destinati esclusivameatia detenzione di prodotti alimentari, inacdabsal
pubblico, che devono avere l'accesso dall'esterom,tale da comportare attraversamento del locale
laboratorio da parte delle merci in arrivo, avena superficie adeguatiadicativamente di almeno 6
mg;

b) locale laboratorio destinato a contenere t@tattrezzature necessarie per l'attivita, ubicatmodo da
non essere attraversato da percorsi sporchi, drcip minima di 10 mq.,

c) locale o zona lavaggio attrezzature

Requisiti igienico-sanitari

a) La dispensa/deposito deve essere dotata dinsidtgrotezione contro insetti e animali nocivivdeavere
scaffalature con ripiani lisci, lavabili e disintabili, lo scaffale piu basso deve avere altezzteda di
circa 30 cm.; deve avere le celle o gli armadidriigro separati tra i diversi alimenti e/o dotditi



appositi contenitori con coperchio che consentanseparazione netta tra i diversi generi alimentari
conservati e dotati di termometri a lettura esterna

b) Il locale laboratorio deve essere provvisto di lavandino per il lavaggio delle materie prime, un
lavamani, di piani di lavoro lavabili e disinfetitp con superfici integre e armadi lavabili e
disinfettabili per la conservazione delle attrearat

Art. 17.f Panifici

1. Nell’ambito dei laboratori di produzione panesgano essere distinte le seguenti tipologie privautt
Produzione pane e schiacciata

Produzione pizza

Prodotti da forno

Pasticceria

Cottura legumi e verdure

2. | laboratori di produzione pane e schiacciatgode avere i seguenti requisiti, oltre a quelli eyeh:

Requisiti igienico-edilizi:

a) dispensa/deposito: locali destinati esclusivdamata detenzione di prodotti alimentari, inacdebsal
pubblico, che devono avere l'accesso dall'esterom,tale da comportare attraversamento del locale
laboratorio da parte delle merci in arrivo; avena guperficie adeguatadicativamente di almeno 6
mgq; deve essere presente apposito locale per il deptedla farina avente caratteristiche analoghe a
guanto descritto fra i requisiti igienico-sanitari;

b) locale laboratorio destinato a contenere t@tattrezzature necessarie per l'attivita, ubicatmodo da
non essere attraversato da percorsi sporchi, drcip minima di 15 mq.,

c) locale o zona lavaggio attrezzature.

Requisiti igienico-sanitari:

a) La dispensa/deposito deve essere dotato dinsidigorotezione contro insetti e animali nociveve avere
scaffalature con ripiani lisci, lavabili e disintabili, lo scaffale piu basso deve avere altezzteda di
circa 30 cm.; le celle o gli armadi frigorifero seati tra i diversi alimenti e/o dotati di appositi
contenitori con coperchio che consentano la sejgeranetta tra i diversi generi alimentari constrva
e dotati di termometri a lettura esterna;

b) Il locale laboratorio deve essere provvisto milavamani, di piani di lavoro lavabili e disinfili, con
superfici integre e armadi lavabili e disinfettapiér la conservazione delle attrezzature;

3. E consentita la produzione delle altre tipologapradescritte purché oltre a quanto previsto lper
panificazione sussistano i requisiti specifici [gesingole attivita.

4. In ogni caso, tali attivitd dovranno essere igate a cura delliinteressato.

Art. 17.g Laboratori di produzione gelato, pasticted affini

1. La produzione di gelato e prodotti lattiero-@aseon un contenuto di latte superiore al 50% destinati
alla vendita diretta al consumatore finale é regelatata dalle direttive comunitarie 92/46 e 92/£HC
recepite con D.P.R. 14/1/1997 n. 54.

2. |l presente articolo disciplina quindi le atttvnon regolamentate dalla normativa comunitaria.

3. | laboratori artigianali di cui al presente emto contemplano la produzione di:
- gelato ed affini;
- pasticceria fresca e secca ,dolce e salata.

4. Tali laboratori, annessi o0 meno agli eserciZaihministrazione di cui alla scheda tecnica redatltre a
guanto previsto nella stessa ed ai requisiti gdineievono possedere i seguenti requisiti:

Requisiti igienico-edilizi:
a) Un locale esclusivamente destinato alla prochezamn superficie non inferiore a mqg. 10 (riducidib mq
se l'attivita € svolta congiuntamente a quella dstjcceria per la quale dovranno essere garantiti i



requisiti previsti nel presente regolamento) pagdkateria, la cui linea di produzione dovra espesa
in locali specificatamente adibiti all'uso; perdasticceria la superficie dovra essere non inferéomq.
15.
b) Un locale per il deposito delle materie prime,
c¢) un locale o zona per il deposito dei prodottitifi

Requisiti igienico-sanitari:

a) Il locale destinato alla produzione deve esdetato di un lavamano, di almeno un lavello peri digea
produttiva, di lavello e, in zona separata, lavagi@ per il lavaggio delle attrezzature.

Il locale destinato alla produzione di pasticceltara essere dotato di aree con linee produttistnt per
la preparazione di pasticceria dolce e salata.

b) Il locale o zona per il deposito dei prodottiifi dovra essere dotato di attrezzature di corzssone
idonee

4. Nel caso di lavorazione di panna o yogurt il guocesso di produzione consiste nell'utilizzo di
semilavorati e attrezzatura automatica, senza ro&zipne, puo essere consentita la produzionatelfio
dello stesso locale di somministrazione e/o vendita

Art. 18 — DEPOSITI ALL'INGROSSO DI SOSTANZE ALIMENT ARI

1. | depositi all'ingrosso devono avere carattarigt di costruzione nonché impianti ed attrezzatalieda
soddisfare le esigenze di una buona conservazielhe sbstanze alimentari, in rapporto alla natutake
caratteristiche dei prodotti in deposito.

2. | locali destinati a deposito all'ingrosso, el rispondere a quanto specificato nella partergé del
presente regolamento, devono possedere i segaquisiti:

Requisiti igienico-edilizi.

- 1 soffitti dovranno essere intonacati o contrdi@ati o comunque tali da essere facilmente plilginon
recare danni alle merci ivi depositate;

- i locali dovranno essere asciutti e ben ventilédierazione deve essere garantita per mezzo etituae
finestrate dotate di adeguate protezioni contringketti e/o con impianti di aerazione forzata;

- le aperture verso I'esterno dovranno essere feterchiusura e dotate di idonei mezzi per laal@tyli
insetti e roditori;

Requisiti igienico-sanitari:

- le pareti dovranno essere rivestite con matemmafgermeabile e faciimente lavabile e disinfet@alfiho a
30 cm al di sopra di scaffalature e o uncinaieta afredi e comunque fino ad un’altezza di 2 m,ied
pavimenti, di colore chiaro, ben raccordati fralor materiale impermeabile, lavabile e disinfetegb

- i locali dovranno essere dotati di scaffalaturenateriale lavabile e disinfettabile e, in casstdccaggio di
alimenti deperibili, dotati di impianti di refrigazione provvisti di termometro a lettura esterrth sistema
di misurazione in continuo per il deposito di prtidsurgelati e congelati.

3. Gli alimenti devono essere stoccati in modowdtaee possibili contaminazioni crociate, nel rigpedelle
temperature di conservazione, mai direttamententatto del pavimento

4. Nel caso di magazzini per alimenti deperibiéye essere disponibile un lavabo con sistema dagrone
dell'acqua calda e fredda non azionabile manualenent

Art. 19 — TRASPORTO ALIMENTI
1. Il trasporto delle sostanze alimentari confeatero sfuse deve avvenire con mezzo igienicamdoteed

e tale da assicurare alle medesime un’adeguat@ziwoe dagli agenti atmosferici o da altri fattori
ambientali, nonché il mantenimento delle tempeegpueviste dalla vigente normativa in materia.



2. |1 veicoli o i contenitori utilizzati per il tr@srto di alimenti devono essere mantenuti puliti e

sottoposti a regolare manutenzione al fine di wytee gli alimenti da fonti di contaminazione e
devono essere, se necessario, progettati e costruinodo tale da consentire un'adeguata pulizia e
disinfezione.

3. In particolare il trasporto di alimenti dai ldogdi produzione (panifici, laboratori di pasticizer
gastronomie ecc.) ai negozi al dettaglio o al ddimiclel consumatore finale e dal negozio di veadit
direttamente al domicilio del consumatore finalsoasentito esclusivamente a condizione che glinaerai
siano prowvisti di un vano o contenitore destinaszlusivamente al trasporto di sostanze alimendari,
perfetta chiusura, che garantisca la protezionka galvere e da altre fonti di contaminazione esicasi il
controllo della temperatura.

4. 1l pane e gli altri prodotti da forno assimillebbggetto di ogni singola consegna, devono essaehiusi
in incarti “per alimenti”.

Art. 19a- Trasporto carni e prodotti della pesca

1. Le carni fresche devono essere trasportate eazindotati di un sistema di chiusura ermetico.

2. | mezzi di trasporto di dette carni devono @mondere ai seguenti requisiti:

a) le loro pareti interne e tutte le altre parte ghossono venire a contatto con le carni devoneresa
materiali resistente alla corrosione e tale daalterare le caratteristiche organolettiche dellmicaé
renderle nocive alla salute dell'uomo; le paretioth® essere lisce, di facile pulizia e disinfezione

b) devono essere provvisti di dispositivi atti @siaurare la protezione delle carni contro ingeftblvere e
costruiti in modo da impedire ogni fuoriuscita idjuidi;

c) per il trasporto delle carcasse, mezzene, mezgenionate al massimo in tre pezzi o dei quarnché
delle carni in pezzi non imballate, essi devon@esmuniti di dispositivo di sospensione in materia
resistente alla corrosione, fissati ad altezzadadele carni non tocchino il pavimento.

3. Tale disposizione non si applica alle carni @aig e provviste di imballaggio igienico.

4. | veicoli o mezzi utilizzati per il trasporto darni non possono in alcun caso essere adititagporto di
animali vivi o di prodotti che possano alterareoataminare le carni.

5. Le carni imballate debbono essere trasportatengezzi di trasporto separati rispetto alle caroi n
imballate a meno che nello stesso mezzo di trazp@tgarantita un‘adeguata separazione fisica.

6. Le trippe possono essere trasportate soltargbiaecate o ripulite, le teste e le zampe soltaatscuoiate
0 scottate e depilate.

7. | visceri devono essere sempre trasportati ibaltaggi resistenti ed impermeabili ai liquidi ellea
sostanze grasse. Gli imballaggi non possono essétizzati se non previa pulizia e disinfezione.

8. | mezzi di trasporto devono essere realizzat@uo da garantirana temperatura interna inferiore o pari
a +7°C per le carcasse e loro parti e +3°C pealtailie.

9. Possono essere concesse deroghe al suddetisitcepar permettere il trasporto delle carni proeati
dal macello ed ancora calde e destinate a labo@tmacellerie, purché la durata del trasporto soperi
due ore e per motivi connessi alla tecnica di naaione delle carni. Tuttavia i mezzi di trasporéwv@dnno
essere almeno isotermici.

10. | veicoli e i contenitori destinati al traspodei prodotti della pesaiebbono essere a chiusura ermetica e
possedere oltre ai requisiti di cui al punto 2eletta) del presente articolo, dispositivi attissdicurare la
raccolta dell'acqua di fusione del ghiaccio edagwiil ristagno sul pavimento. (Vedere CAP. VIIIIRTO 6
Dlgs. 531/92)

11. | prodotti della pesca freschi o decongelaiote viaggiare alla temperatura di +4 °C.



12. | crostacei e molluschi cotti e refrigerati dew viaggiare alla temperatura massima di +6 °C.

Art. 19.b Cisterne e contenitori

1. Le cisterne, i bidoni e gli altri recipienti adi al trasporto di merci sfuse (solidi e liquidigvono essere
conformi ai seguenti requisiti:

- Le pareti interne e tutte le altre parti che possvenire a contatto con gli alimenti devono essaibricati
con materiale liscio, facile da lavare, da puliredisinfettabile, che resista alla corrosione e do@
trasferisca agli alimenti sostanze in quantita ti&i mettere in pericolo la salute umana, da aktelar
composizione degli alimenti o da esercitare uniefiza nociva sulle loro caratteristiche organaledj

- Devono essere progettati in modo tale da renpessibile 1o scarico totale degli alimenti nonchedled
acque di lavaggio; se muniti di rubinetti, questvano essere facilmente rimovibili e smontabiloatopo

di consentire una facile operazione di lavaggidizpue disinfezione.

- | contenitori devono essere dotati di apertum@bnsenta un facile accesso all’interno;

- Devono essere prowvisti di portelli con idoneamiizione a tenuta;

- Quando necessario deve essere prevista una iprietermica e se del caso una verniciatura esterna
metallizzata;

- Ogni contenitore o cisterna deve essere pulitgjinféttato e risciacquato con acqua potabile
immediatamente dopo ogni uso e, se necessarioa iilmgni nuovo utilizzo.

Art. 20 — PRODUZIONE, DISTRIBUZIONE E VENDITA DI CA RNI FRESCHE E PRODOTTI
DELLA PESCA

1. Laproduzione, distribuzione e vendita di carni fresehprodotti della pesca € disciplinata dai seguent
articoli

Art. 20a- Produzione e commercio di carni bovirguiea, suina, ovi-caprina

1. Gli impianti di macellazione pubblici e privgber la produzione di carni fresche di specie bqgvina
bufalina, equina, suina e ovi-caprina, i laboratbrsezionamento e i depositi frigoriferi sono riegeentati
dalla normativa comunitaria recepita con il D.Lg86®4 e pertanto devono ottenere il riconoscimento
comunitario (bollo CEE).

2. Sono escluse dal riconoscimento comunitario gap® soggette alle disposizioni del presente
regolamento:

- le attivita di sezionamento e magazzinaggio &fégt negli esercizi per la vendita al minuto olacali
connessi a tali punti di vendita o connessi alladita su aree pubbliche ove tali operazioni siammpmute
unicamente per la vendita diretta al consumatore;

- i depositi di carni fresche confezionate (imb@&)a

3. Detta esclusione non si applica ai laboratogsadiionamento ed ai depositi frigoriferi centradizzelle
catene di distribuzione per la vendita al minuto.

4. Su parere della ASL, il Comune puo autorizaa®ercizio di impianti di macellazione e sezioreanto a
capacita limitata per la produzione di carni esesente destinate alla commercializzazione in &mbi
nazionale e con le limitazioni previste dalla lé&ggone vigente in materia.

Art. 20.b Produzione ed immissione sul mercatcagnicmacinate e di preparazioni di carne

1. Gli stabilimenti per la produzione di carni mate e preparazioni di carne, sono regolamentda da
normativa comunitaria recepita con il D.P.R. 30%¥9&rtanto devono ottenere il Riconoscimento CEE.

2. Sono escluse dal riconoscimento comunitarioptaduzione di carni macinate e preparazioni di €arn
effettuata per la vendita diretta al consumatonalé in esercizi per la vendita al minuto o in kaori
adiacenti ai punti vendita.



Art. 20.c Produzione di prodotti a base di carige &cuni prodotti di origine animale

1. Gli impianti per la produzione di prodotti a badi carne, paste fresche alimentari farcite coneca altri
prodotti di origine animale sono regolamentati alalbrmativa comunitaria recepita con il D.Lgs 527&9
successive modifiche, e pertanto devono otteneigoihoscimento CEE.

2. Sono escluse dal riconoscimento comunit&i@reparazione e il magazzinaggio di prodotti aebdi
carne, ivi comprese le paste fresche alimentaditéarcon carne, e di altri prodotti di origine aaim
destinati al consumo umano nei negozi per la varaliminuto o nei locali adiacenti ai punti di véagddove
la preparazione ed il magazzinaggio sono effettuaitamente per la vendita diretta al consumataie,
pubblici esercizi disciplinati dalla L. 25.8.91, 887, agli stabilimenti e ai laboratori di produzg
preparazione e confezionamento di pasti destitiatriatorazione collettiva.

3. Sono inoltre esclusi i laboratori di produziotiepaste alimentari farcite con ripieno di caraecli
produzione settimanale non sia superiore a 2 @unhitprodotto finito. (L. 24.04.98 n. 128 art.)49

Art. 20.d Produzione e commercio di conigli e sgbiaa di allevamento

1. Gli impianti di macellazione pubblici e privgger la produzione di carni fresche di coniglio vaggina
d’'allevamento (mammiferi terrestri o volatili sefich ma allevati come animali domestici e maceliati
cattivitd come per esempio quaglie, piccioni, parniagiani), i laboratori di sezionamento e i dsifio
frigoriferi sono regolamentati dalla normativa caomtaria recepita con il D.P.R. 559/92 e pertanteote
ottenere il riconoscimento CEE.

2. Sono escluse dal riconoscimento comunitario gapt® soggette alle disposizioni del presente
regolamentpil sezionamento ed il deposito di carni frescheahiglio e selvaggina effettuati nei negozi per
la vendita al minuto o in locali connessi a detthi di vendita, dove il sezionamento ed il magaagio
sono effettuati unicamente per la vendita dirdt@asumatore.

3. Detta esclusione non si applica ai laboratosesiionamento ed ai depositi frigoriferi centradizalelle
catene di distribuzione per la vendita al minuto.

4. Ai sensi del DPR 559/92, il Comune, puo auta@ezimpianti di macellazione di conigli a capacita
limitata, con limite massimo di 10.000 capi I'annper la produzione di carni destinate ad essere
esclusivamente commercializzate in ambito naziornal&li casi dovra essere definita la potenzadihnua
dell'impianto.

5. In deroga al DPR 559/92, il Comune pud autorizzapianti di macellazione di selvaggina alleveta
limite massimo di 10.000 capi/anno e la produziafie carni destinate ad essere esclusivamente
commercializzate in ambito nazionale.

6. Il Comune, dietro parere favorevole della ASuo @utorizzare gli allevatori e coltivatori diretti
a) alla cessione di carni di coniglio ai consumdtnali, esclusivamente presso I'azienda di prodoe;

b) alla cessione, presso i mercati del comune inhausede I'azienda o in comuni limitrofi, di pideo
quantita di carni fresche di coniglio direttameaiteonsumatori finali

Art. 20.e Preparazione e commercializzazione dissglina cacciata

1. I Centri di lavorazione per la produzione dimtardi selvaggina cacciata sono regolamentati dalla
normativa comunitaria recepita con il D.P.R. 60 é9pertanto devono ottenere il riconoscimento CEE.

2. Sono escluse dal riconoscimento comunitario:



a) la cessione al consumatore o al dettagliantpade del cacciatore, di pochi capi interi di sglyina

uccisa a caccia non scuoiata o0 non spennata easeldi selvaggina di piccola taglia, non eviseerat
La selvaggina di grande taglia potra essere cealutiettagliante occasionalmente ed in quantita oaodi
tuttavia dovra essere concordato con il Serviziengario competente per territorio, I'esame ispettielle
carni e per le carni di cinghiale I'effettuazioredl'dsame trichinoscopico. Lo scuoiamento dei grassnali
dovra avvenire in locali provvisti dei minimi regiti igienico sanitari ed appositamente dedicati.

b) la cessione di piccole quantita di carni di aglyina al consumatore finale;
c) il sezionamento e magazzinaggio di carni di agdina in spacci per la vendita al minuto o in loca
connessi a punti di vendita in cui le carni sonai@®ate ed immagazzinate unicamente per esservi

direttamente vendute al consumatore.

Art. 20.f Produzione e commercio di pollame e alico

1. Gli impianti di macellazione pubblici e privgier la produzione di carni fresche di specie padochino,
faraona, anitra ed oca, i laboratori di sezionamenti depositi frigoriferi di carni non imballater
regolamentati dalla normativa comunitaria recepivé il D.P.R. 495/97 e pertanto devono ottenere |l
riconoscimento CEE.

2. Sono escluse dal riconoscimento comunitario gapt® soggette alle disposizioni del presente
regolamento, il sezionamento ed il deposito diiclasche di volatili da cortile effettuati nei reeg per la
vendita al minuto o in locali connessi a detti puinvendita, dove il sezionamento ed il magazzgagono
effettuati unicamente per la vendita diretta alstonatore finale.

3. Detta esclusione non si applica ai laboratosesiionamento ed ai depositi frigoriferi centradizalelle
catene di distribuzione per la vendita al minuto.

4. Ai sensi delle disposizioni previste dal D.Ld35/8, su parere della ASL, il Comune puo autorzza
'esercizio di impianti di macellazione e sezionaeea ridotta capacita operativa, con limite massim
inferiore a 150.000 capi I'anno, per la produzidhearni esclusivamente destinate alla commerciatione

in ambito nazionale e con le limitazioni previstdla legislazione vigente in materia.

5. La normativa comunitaria non si applica allencénesche di animali da cortile ceduti direttangrih casi
isolati, dal produttore al consumatore finale p@raprio consumo.

6. L'obbligo di riconoscimento ministeriale nonagiplica neppure ai depositi di carni imballate.

Art. 20.g Produzione e commercio di prodotti deidesca

1. Gli impianti di preparazione, trasformazionefrigerazione, congelamento, commercializzazione di
prodotti ittici allingrosso, nonché gli impiantiotiettivi per le aste e i locali di macellazioner grodotti
dell’acquacoltura, sono regolamentati dalla normaatomunitaria recepita con il D.Lgs 531/92 e peda
devono ottenere il riconoscimento CEE.

2. Ai fini del presente articolo si fornisce la peate definizione di commercializzazione: la detamz o
I'esposizione per la vendita, la messa in venl#itaendita, la consegna o qualsiasi altra formiandaissione
sul mercato ad esclusione della vendita al dettagldella cessione diretta, sul mercato localgiatiole
quantitd da un pescatore al venditore al minutbcom@sumatore;

3. Sono escluse dal riconoscimento comunitaridtiéita per la vendita al dettaglio e la cessidiretta, sul
mercato locale, di piccole quantita da un pescatbvenditore al minuto o al consumatore.

Art. 20.h Macellazione in deroga di conigli e selgaa allevata

1. Oltre ai requisiti generali i macelli in derod@vono avere almeno:



Requisiti igienico-edilizi:
a) un locale per la macellazione di superficie adém
b) un locale per I'eviscerazione e la preparazione,
c) un locale per il raffreddamento di capacita adeg all’entita e al tipo delle operazioni di méazbne.

Requisiti igienico-sanitari:

a) il locale per la macellazione deve avere sugerfadeguata, con spazi separati per lo stordimerito
dissanguamento da un lato e la spiumatura o laaoua e la scottatura dall'altro; questi due dipi
operazioni devono essere effettuate in posti sépara

b) il locale per l'eviscerazione e la preparaziateve essere abbastanza ampio per consentire che
'operazione di eviscerazione venga effettuata stadra sufficiente dagli altri posti di lavoro o
separata da questi ultimi da un tramezzo per impedientuali contaminazioni;

c) il locale per il raffreddamento deve essere afiacita adeguata all'entita e al tipo delle operaaili
macellazione, in cui si trovi almeno un piccolo Apaisolato o contenitore chiudibile a chiave,
riservato all'osservazione delle carcasse sottemsanalisi;

Nei locali in cui le carni sono prodotte e manipela

- un pavimento in materiali impermeabili, facile galire e disinfettare, sistemato in modo da
consentire una facile evacuazione dell'acqua; dei@clevono essere incanalate verso pozzetti muniti
di griglia e di sifone per evitare i cattivi odori;

- pareti lisce, in materiali solidi e impermeabiliyestite con materiale lavabile e chiaro fino ad
un'altezza di almeno due metri.

- porte in materiali imputrescibili e inodori, fiiala pulire;

d) un numero sufficiente di dispositivi, il piu o possibile ai luoghi di lavoro, per la puliziala
disinfezione delle mani e per la pulizia degli ezisi mediante acqua calda. Per la pulizia dellei man
tali impianti debbono essere provvisti di acquarente fredda e calda, oppure di acqua premiscelata
alla temperatura opportuna, di prodotti per lazale disinfezione, nonché di dispositivi igienper
asciugare le mani;

e) sul posto o in un locale adiacente, un dispasiter la disinfezione degli attrezzi di lavoro,cui I'acqua
deve avere una temperatura non inferiore a 82°C;

f). adeguati dispositivi di protezione contro ghimali indesiderabili, quali insetti o roditori;

g) attrezzi ed utensili, ad esempio tavoli di seaimento, piani di sezionamento amovibili, recigieméstri
trasportatori, in materiali resistenti alla cormst, che non alterino le carni e facilmente lavabil
disinfettabili. L'uso del legno € vietato;

h) recipienti speciali a perfetta tenuta d'acqonanateriali inalterabili, muniti di coperchio e i sistema di
chiusura che impedisca qualsiasi prelevamento ntoriazato, per collocarvi carni non destinate al
consumo umano che devono essere rimosse o disttwtienine di ogni giornata di lavoro;

i) impianto di refrigerazione per il deposito detlarni. Tali impianti devono comprendere un sisteina
deflusso, collegato ai tubi di scarico delle acgedlue che non presenti alcun rischio di
contaminazione per le carni;

[) contenitori dotati di coperchio per il deposdegli scarti di lavorazione da destinare allo smmahto nel
rispetto del Reg. CEE 1774/2002.

2. Le carni in vendita dovranno essere bollate ptacca riportante oltre la ragione sociale e la
denominazione di vendita, anche il riferimento ali@cifica deroga

3. E' consentita la macellazione esclusivamentmuigli (massimo 500 capi all'anno) in un unicodieced
in deroga ad alcuni dei requisiti sopra detti naieende di agriturismo.

Art. 20.i Vendita al dettaglio di carni fresche angelate (macellerie)

1. Gli esercizi di cui al presente articolo posseeadere, sezionare, depositare carne di qualspeEsiie
fresca o congelata, per la cessione diretta alurnatore.

2. E' consentita la preparazione di "pronti a cugiteemplici (con I'aggiunta di sale, pepe e arpaturali,
pangrattato e verdure pre-lavate nonché l'assegibladj carni di specie diversa e salumi), attravers



manipolazioni che non comportino trattamenti teimiale attivita e subordinata alla presenza della
attrezzatura necessaria al deposito delle matengepiverse dalla carne e di specifico lavaboiper
lavaggio delle verdure. Tali elaborati sono destiaida esclusiva vendita al consumatore finale.

3. Oltre ai requisiti generali del presente Regelato d'lgiene, gli esercizi devono possedere:

- pareti realizzate in materiale impermeabile elf@ente lavabile e disinfettabile fino a 30 cm akdpra di
scaffalature e/o uncinaie o altri arredi e comuniipeead almeno 2 m di altezza;

- un locale o spazio separato ed appositamentinaiesal disosso ad al sezionamento delle caralie T
spazio deve essere separato dall'area di vendie, avere pavimenti ben connessi con i rivestinggite
pareti, con angoli e spigoli arrotondati; deve esstato di lavello con sistema di erogazionecdua calda
e fredda per il lavaggio degli utensili, di supeirfili lavoro, taglieri e utensili ben distinti pgpologia di
carni (carni rosse e bianche) e per le preparadigmionti a cuocere semplici.

- una o piu celle o armadi frigoriferi, in matedalavabile e disinfettabile, con pavimento con sfig
arrotondati, di dimensioni adeguate a garantiraégocondizioni di conservazione e separazione detld,
dotate di termometro a lettura esterna ed atterangiee idonee temperature previste dalla leggecadrmai
avicole non potranno essere conservate all'intel@bimpianto frigorifero delle carni rosse; la sta
separazione fisica dovra essere rispettata nelobdineendita per mezzo di idonee separazioni. Aeudii
banchi o scomparti devono corrispondere attrezeataglieri e utensili distinti. La selvaggina ciata e di
grande taglia deve essere sottoposta ad ispezamitarsa con esito favorevole documentabile e dmsere
conservata in celle e/o reparti refrigerati separbttti i materiali all'interno delle celle e ddianchi
frigoriferi devono essere costruiti conformementpianto previsto dal D.M. 21/3/1973;

- lavamani con dispositivo di erogazione non mamuabllocato nelle immediate vicinanze del banco di
vendita, munito di sapone @&sciugamani a perdere;

- Nei banchi e negli impianti di conservazione, @l@ssere garantita la separazione tra carni caiseev
carni fresche; tra prodotti confezionati e prodotin confezionati, dei prodotti preparati crudiedle carni
avicole.

- Dispositivi contro la presenza di insetti e caontteri per rifiuti con coperchio a comando a pedate
identificati con banda verde nel caso di raccoitscdrti della lavorazione (Reg. CE 1774/2002).

4. E' consentita la cessione delle carni in involpomtettivi termosaldati o a cui sia applicatadéanica del
sottovuoto, esclusivamente su richiesta ed in pzsdel cliente in modo estemporaneo.

5. I negozi che intendono vendere esclusivament@ paeconfezionate all’origine dal fornitore, dexn
come unico requisito, garantire attrezzature atteatenere le carni alle temperature previste.

Art. 20.1 Vendita al dettaglio di prodotti dell@gca (pescherie)

1. Ai sensi della L.R. 21/12/1992, n. 58 “Normenmateria di vigilanza e controllo igienico, sanitagd
annonario dei prodotti ittici” e L.R. 30/12/1993, 105, sono soggette al possesso dei requisithigpe
sanitari previsti al presente articolo, le seguattivita inerenti i prodotti della pesca:

- vendita al dettaglio;

- deposito non all’ingrosso, separato dall’eseocdiivendita al dettaglio, senza manipolazionepdedotti;

- vendita su aree pubbliche a posto fisso

- vendita su aree pubbliche a posto non fissotieferante.

2. Nella documentazione presentata dovra essereatodlo stato fisico dei prodotti della pesca dhe
intendono vendere o tenere in deposito.

3. A guesto scopo deve essere indicato se la \eendit deposito riguardano prodotti freschi, coatjel
decongelati o trasformati (cotti, affumicati, salassiccati, marinati) all’origine.

4. Per i prodotti decongelati deve essere spetifisa il decongelamento viene effettuato nell’dégarc
oggetto dell'attivita.

5. Per effettuare il decongelamento di prodoitiitiovra essere realizzato un apposito repartotifiteabile
adibito a tale attivita, tenendo conto che il degdamento pud avvenire o a temperatura frigorifeia
acqua corrente potabile.



6. Non é soggetta alle disposizioni di cupe¢sente articolo la vendita in confezioni ermegiohiginali
di prodotti ittici trasformati, surgelati o congtlpreconfezionati.

7. Oltre ai requisiti generali, gli esercizi in @jtp devono:

Requisiti igienico-edilizi:

- avere locali ben aerati e sufficientemente sggzio

- essere forniti di abbondante disponibilita diggotabilealmente;

- aver convogliato le acque di lavaggio dei pavithém appositi pozzetti grigliati € muniti di valle
idraulica (sifonati). Tale requisito e derogabike pharte delle pescherie adibite alla sola venditaratotti
ittici congelati;

8. | negozi di vendita di altri generi alimentahiecintendono vendere esclusivamente prodotti gekca
preconfezionati all’'origine dal fornitore, devoneege attrezzature atte a mantenere le carni atipdeature
previste.

Requisiti igienico-sanitari:

- avere pavimento e le pareti fino all’altezza dimtri, rivestite di materiale impermeabile, lavabé
disinfettabile, nonché le porte in materiale ina@tele e facile da pulire;

- I'acqua potabile deve avere un sistema di erogazimm azionabile manualmente;

- essere dotati di dispositivi contro la presenzagktti e contenitori per rifiuti con coperchiaccamando a
pedale ed identificati con banda verde nel casaatiolta di scarti della lavorazione (Reg. CE 120@a2);

- essere dotati di banchi frigoriferi per I'espasie e la vendita che garantiscano il mantenimeieite
temperature non superiori a +4°C per i prodotitiifreschi ed a -18°C per quelli congelati conesisa di
protezione atto ad impedire il contatto e la malaipione da parte del pubblico;

- essere dotati di una cella frigorifera idonealpezonservazione dei prodotti ittici alla temparatprevista
al precedente comma e con termometro di letturdopalesterno della cella stessa, dotata di pdazet
sifonato per la raccolta delle acquesdjocciolamento;

- essere dotati di un piano di lavoro per I'eviszéwne ed il sezionamento dei prodotti costruitanateriale
lavabile e disinfettabile ed idoneo a venire intatto con gli alimenti ;in prossimita della zonalavoro
deve essere disponibile lavello con erogazioneglia calda e fredda.

Art. 20.m Vendita al dettaglio di chiocciole e rane

1. La vendita al dettaglio di anfibi (rane) e gaspedi terrestri (chiocciole) e consentita esclasiente
presso gli esercizi di vendita al dettaglio di gegpescherie) muniti d' idonee attrezzature in odppai
prodotti ed alle condizioni di vendita.

2. Le rane dovranno essere poste in vendita spefatompletamente eviscerate ed esposte in idonei
contenitori all'interno dei banchi refrigerati.

3. Le varie specie di gasteropodi terrestri dovoe@ssere poste in vendita vive.
4. | prodotti congelati o surgelati confezionatiomigine non rientrano in questo capitolo.

Art. 20.n Laboratori "pronti a cuocere" annessiaceaileria e pescheria

1. | prodotti "pronti a cuocere” derivanti da preggaoni complesse e le preparazioni complesse i(varie
ripiene con carni macinate ed altri ingredientilpettoni, e in genere preparazioni che comportarnihizzo

di ingredienti quali uova, panna, latte etc.) devassere venduti al consumatore finale esclusiveamen
allinterno dell'annesso esercizio di macelleria.

2. Gli esercizi devono possedere i seguenti réguisi

a) Apposito locale laboratoridj dimensioni proporzionate all’attivita, dotato di:




- Lavello per il lavaggio delle derrate alimentdatato di acqua potabile calda e fredda, con comand
di erogazione dell'acqua non azionabile manualmente

- Un lavello munito di distributore di sapone eaiagamani a perdere, per il lavaggio delle mani,
degli utensili ed attrezzature;

- arredi chiusi destinati al deposito degli utansil

- frigorifero ove necessario, per la conservazialegli ingredienti che vengono utilizzati nelle
preparazioni;

- armadio chiuso per il deposito dei prodotti eédeatzature per la pulizia;
b) attrezzature per I'esposizione, vendita e caazdone dei prodotti preparati, atte a consentiradeguata
separazione da altri prodotti;

Art. 20.0 Laboratori di gastronomia annessi a nlagelo pescherie

1. Si applicano alle attivita indicate in rubrieadisposizioni del presente regolamento relatikeativita di
gastronomia

Art. 20.p Laboratori di prodotti di salumeria ansiess macellerie

1. E’ consentita la produzione di prodotti di $a&ria crudi anche stagionati (salami, finocchigmesciutti,
salsicce ecc.) e cotti (capofreddo etc.) esclusirden per la cessione al consumatore finale cosiecom
definito dal presente regolamento.

2. Per svolgere tale attivita, oltre ai requisigéngrali previsti e a quelli indicati per i labonattpronti a
cuocere " nell’'art. 20n, nei locali dovranno esganesenti specifiche celle o locali esclusivametgstinati
alla salagione, alla stufatura ed alla stagionateigrodotti di salumeria.

3. Tali celle e locali dovranno avere sistemi ditcollo della temperatura e dell'umidita relativda/rranno
essere dimensionate alla quantita dei salumi ptiodot

4. Dovra inoltre essere individuato uno spazio shiper il deposito di spaghi, etichette, additivi.
Art. 21 — ATTIVITA’ RURALI
1. Le attivita rurali inerentl settore degli alimenti e delle bevande sonoidistate dai seguenti articoli

Art. 21a- Disposizioni generali e deroghe

1. Per questo tipo di lavorazioni si applicano teli¢azioni fornite dalla Deliberazione della Giunta
Regionale 1/3/1999 n. 206 ovvero la normativa meg® in materia. In particolare le deroghe alle
caratteristiche dei locali qui di seguito riportaieapplicano alle imprese che svolgono le attiaiggicole
previste dall’art. 2135 del Codice Civile ed a dmiejualificate come agricole da disposizioni noiikeat
comunitarie, nazionali e regionali.

2. Le attivita di trasformazione ed alienazione gieidotti agricoli devono essere inserite in untesto di
normalita e di complementaritd funzionale nel ciploduttivo aziendale. Non €& considerata attivita d
trasformazione quella di primo stoccaggio e coresgone dei prodotti agricoli effettuata dopo laefah
raccolta. In deroga a quanto previsto nei requigtierali del presente regolamento per le aziegdeote
come sopra definite possono essere accettati eatigequisiti:

Requisiti igienico-edilizi:

- per lavorazioni eseguite in locali gia esistengpermesso I'utilizzo di locali che, indipendentateedai
requisiti di altezza, illuminazione ed aeraziondurele, assicurino valori microclimatici di beneagse
ambientale in relazione alle esigenze di lavorszianche con impianti di illuminazione ed aerazione
artificiale che non siano fonte di inquinamento keidotti lavorati.



- L’acqua utilizzata si considera potabile a tgttieffetti se proviene da pubblico acquedottog@iso di
approvvigionamento idrico privato, questo dovréeessn possesso del Giudizio di potabilita rilagria
dall’A.S.L. di riferimento.
- Servizi igienici e spogliatoi per il personalespono essere inseriti nel centro aziendale pumtibriente
raggiungibili. Per imprese a carattere familiar@ @dperano sul posto si possono ritenere idoneivize
igienici e lo spogliatoio siti nell'abitazione dathprenditore, purché nella zona di lavorazionesigi almeno
un lavamani.

Requisiti igienico-sanitari:

- | pavimentie le pareti fino a due metri di altezza dei locklve sono svolte le lavorazioni devono essere
facilmente lavabili nelle zone effettivamente iet&sate da tali lavorazioni. Il soffitto & prefeiebthe abbia
superficie liscia, ma sono consentite superficedde se le lavorazioni eseguite hanno un bassdopdf
rischio.

3. Nel caso in cui le attivita non rientrino nedlafinizione di impresa agricola come sopra defidigaono
possedere i requisiti previsti per le rispettiyolbgie.

Art. 21.b Macellazioni a domicilio

1. La macellazione di uno o piu suini presso ilgoi@ domicilio € consentita ai sensi dell’art. 18 &®.D.
3298/1928 concordando con la ASL, con un anticipardeno 3 giorni, la data, le modalita ed i temper la
seduta della macellazione.

In particolare dovranno essere rispettati i sedueiteri:

- non é consentita la macellazione di cui al presarticolo al di fuori del periodo 1 novembre - 1®&rzo
dell’anno successivo;

- nel corso di tale periodo non potranno essereetagicpiu di 3 suini per ogni nucleo familiare;

- le carni non potranno essere destinate al consalimentare umano prima che il Medico Veterinago |
abbia dichiarate idonee;

- l'utilizzo delle carni e dei prodotti derivantialfa loro lavorazione deve rimanere nell’ambito ifaame
essendo vietato immetterle nei normali circuiti coenciali;

- I'abbattimento dovra avvenire con metodi accettaime idonei dalla normativa vigente, onde evitare
inutili sofferenze all'animale.

Art. 21.c Latte crudo e derivati

1. Gli stabilimenti per la produzione di latte egotti a base di latte, sono regolamentati dallanativa
comunitaria recepita con il D.P.R. 54/97 e pertal@oono ottenere il riconoscimento CEE.

2. Sono escluse dal riconoscimento comunitariceladita diretta dall'azienda di produzione al coresione
finale di latte crudo e la vendita diretta dalkamia di produzione al consumatore finale di prodoltiase di
latte (formaggi) preparati nella stessa azienda:

Art. 21.d Vendita di latte crudo

1. La vendita di latte crudo di vacca destinate@sumo umano diretto puo essere effettuata dadezie
registrate dal servizio veterinario ai sensi dell'’hl del D.P.R. 54/97 e autorizzate alla mungitur

2. Il latte deve possedere i requisiti microbiotdg chimici previsti all'allegato A cap. 4, ed. &8 comma 4
del D.P.R. 54/97.

3. Il latte di massima viene ceduto utilizzandoteaoitori forniti dallo stesso consumatore.

Art. 21.e Caseifici annessi ad azienda agricola

1. Oltre ai requisiti generali di cui all'art. 6tenendo conto delle possibili deroghe citate inmaesa al
presente capitolo, i laboratori di produzione devarere:



Requisiti igienico-edilizi:
locali distinti e separati per:
- il deposito del latte
- le operazioni di produzione dei formaggi
- I'asciugatura dei formaggi
- la stagionatura e deposito dei prodotti.
Puo essere consentito, in particolari condizionghe in relazione alle esigenze tecnologiche detg®so
produttivo che i locali sopra distinti siano riunit un unico locale di adeguata ampiezza; tuttavitovra
essere garantita perlomeno la separazione trauroit® e zone asciutte.
Tultti i locali devono essere:
- costruiti in modo tale da garantire una faciedeguata pulizia;
- sufficientemente ampi, cioé tali da evitare kingro delle attrezzature e I'affollamento del pease;
- rispondenti ai requisiti razionali sotto il profiigienico-sanitario, con valori microclimatici tiatad
assicurare condizioni di benessere ambientale aimchielazione alle peculiari esigenze di lavoragion
aerabili - naturalmente o artificialmente - sia peFvenire eventuali condensazioni di vapore, sraepitare
lo sviluppo di muffe; con sistema di illuminazioneaturale o artificiale - tale da prevenire, imbgaso, la
contaminazione delle sostanze alimentari; a tat@p®cé necessaria, tra l'altro, l'installazione dppa
aspirante al di sopra della caldaia destinatssehlilamento del latte prima dell'aggiunta del cagli

Requisiti igienico-sanitari:

| depositi devono essere dotati di attrezzatumreftigerazione idonee alla sosta dei prodotti figitalora la
natura degli stessi lo renda necessario.

Tultti i locali devono essere:

- con pareti e pavimenti le cui superfici sianorapporto al tipo della lavorazione che viene efiizti,
facilmente lavabili e disinfettabili;

- muniti di dispositivi idonei ad evitare la pregardi roditori ed altri animali od insetti;

- adibiti esclusivamente agli usi cui sono destjngecondo quanto indicato nella documentazione
planimetrica allegata.

- nel locale di lavorazione dovra essere instaliditoeno un lavello con sistema di erogazione duaczplda
e fredda idonea al consumo umano, non azionabifeiataente;

- € consentito l'uso di legno nei locali di stagitura.

2. Il latte utilizzato deve provenire da allevameagistrati dal Servizio Veterinario competente eritorio
e deve essere conservato in idonei refrigerataengperatura inferiore a 8°C se utilizzato nell'adadla
giornata 0 a 6°C se utilizzato successivamenterefriggerazione non € obbligatoria qualora il latenga
trasformato entro due ore dalla mungitura.

Art. 21.f Laboratori di produzione miele

1. Lattivita di apicoltura e disciplinata dalla ¢§ge Regionale 18/4/1995 n. 69 e successive modifech
integrazioni.

2. L’attivita di smielatura e confezionamento dogotti dell’apiario destinati al consumo alimentaraano
e soggetta alle disposizioni del presente regol&men

3. Non é soggetta al presente regolamento la prakel in proprio di miele e prodotti apiari pecdnsumo
familiare e quando la consistenza dell'impianto soperi le 10 arnie.

4. E’ consentito l'esercizio dell'attivita con dieee stagionale limitata ad alcuni periodi dellianin locali
riconosciuti idonei ma utilizzati per le lavorazi@olo in alcuni periodi dell'anno.

5. | laboratori artigianali di smielatura, salvecieéate disposizioni particolari per le attivitarmgle, devono
avere i seguenti requisiti:

- pavimenti in materiale lavabile e disinfettabile;

- pareti rivestite in materiale lavabile e disitédiile fino ad un’ altezza di 2 m;

- finestre e porte dotate di protezione contrargiétti e roditori;



- separazione fra zona di smielatura e la zonamfiezionamento; tale separazione puo essere rai@izz
anche parzialmente o tramite arredi (armadi, ecc.);
- attrezzature idonee preferibilmente in acciamssidabile per la smielatura, conservazione e/anmazbne
del miele;
- armadietti individuali a doppio scomparto rispetinente per gli indumenti personali e per quedi d
lavoro;
- armadietto per i prodotti ed attrezzature pgrubzia;
- armadi per il deposito separato di vasetti, ni@eper |'etichettatura, cartoni da imballaggio;
- servizio igienico e spogliatoio ai quali si puérdgare se sussistono le condizioni indicate nidigosizioni
generali del presente articolo e se non vi acceddtib utenti estranei all’impresa familiare (snaitelra
consortile).

Art. 21.9g Produzione, confezionamento, imbottigkanto vini, olio ed altri alimenti

1. La produzione, confezionamento, imbottigliamento viaiio ed altri alimenti sono disciplinati dai
seguenti articoli

Art. 21.h Vinificazione

Requisiti igienico-edilizi:

Nel caso in cui si tratti di vinificazione nell'atidd di una azienda agricola € permesso 'uso c aserne
per le seguenti fasi di lavorazione:

- ricevimento e pigiadiraspatura delle uve

- fermentazione in vasi vinari

Il servizio igienico e lo spogliatoio possono essa&nche nel centro aziendale se facilmente ragiilegSe
limpresa ha carattere familiare si possono utdiezi locali dell'imprenditore agricolo purche fimoente
raggiungibile.

Il sistema di raccolta e smaltimento acque refleodo essere conformi alla normativa vigente.

Per i locali in cui avviene la stagionatura, matioae, invecchiamento e deposito si puo derogalle da
caratteristiche di altezza, illuminazione ed aenaginaturale.

Requisiti igienico-sanitari:

Il pavimento e le pareti fino a due metri di ali@zdevono essere facilmente lavabili e disinfettahil
prossimita delle zone di lavorazione, di imbottgtiento e di vendita al minuto. Nella stessa zamaltre,

devono essere presenti:

- un lavabo allacciato ad una fonte di acqua pteabi

- attrezzatura costruita in materiale idoneo altatbe con gli alimenti, facilmente smontabile pearau
completa pulizia

- sistemi di protezione per evitare I'ingressordidtti e roditori

3. Lo stoccaggio delle vinacce puo essere effettaathe all'esterno dei locali in cassoni lavadyipure in

alternativa in zona rivestita da una platea impatie, lavabile e dotata di muretto di contenimento
comunque sotto tettoia.

Art. 21.i Produzione olio

Requisiti igienico-edilizi:

Nel caso in cui si tratti di produzione olio neifiiito di una azienda agricola & permesso l'usorele a
esterne per le seguenti fasi di lavorazione:

- ricevimento olive

- defoliazione

Il servizio igienico e lo spogliatoio possono essanche nel centro aziendale se facilmente ragipilsgSe
impresa ha carattere familiare si possono utdizzi locali dell'imprenditore agricolo purché fimeente
raggiungibili.

| sistemi di raccolta e smaltimento acque refludi @egetazione devono essere conformi alla normativ
vigente.



Lo stoccaggio delle sanse puo essere effettuateaaitesterno dei locali in cassoni lavabili opgim
alternativa in zona rivestita da una platea impeatie, lavabile e dotata di muretto di contenimento
comunque sotto tettoia.

Requisiti igienico-sanitari:

Il pavimento e le pareti fino a due metri di ali@zdevono essere facilmente lavabili e disinfettahil
prossimita delle zone di lavorazione, di imbottgtiento e di vendita al minuto. Nella stessa zamaltre,

devono essere presenti:

- un lavabo allacciato ad una fonte di acqua pteabi

- attrezzatura costruita in materiale idoneo altatbe con gli alimenti, facilmente smontabile pearau
completa pulizia

- sistemi di protezione per evitare I'ingressordidtti e roditori

Art. 21.| Imbottigliamento olio e vino

1. Per I'imbottigliamento di alimenti destinatiaNendita (vino, olio) sono necessari i segueljisati:

Requisiti igienico-edilizi:

- apposito locale o sezione della cantina avent;ad pavimento e pareti in materiale lavabile e
disinfettabile, fino ad un’altezza minima di 2 m;

- locale/zona per il deposito delle bottiglie vuetdeposito/zona per i prodotti finito;

- idoneo servizio igienico; qualora non sia pravipersonale dipendente (anche part-time) 'azigrutea
avvalersi del servizio igienico dell'abitazione reloé facilmente raggiungibile;

- locale spogliatoio: qualora non sia previsto peade dipendente I'azienda potra utilizzare conugbkatoio
I'abitazione, purché facilmente raggiungibile;

- sistema di raccolta e smaltimento delle acquiieetlell'insediamento secondo quanto previsto dalla
vigente normativa in materia.

Requisiti igienico-sanitari:

Il locale adibito ad imbottigliamento deve avere:

- lavello a doppia vasca fornito di acqua corrgratbile;

- attrezzatura costruita con materiale idoneo sibtfofilo igienico - sanitario e strutturata inogo da
consentirne una facile, completa e rapida pulizga,tutte le fasi dell'imbottigliamento;

- dispositivi idonei ad evitare la presenza di ftiseoditori o altri animali all'interno della cdina e del
locale imbottigliamento;

- un numero sufficiente di scaffali chiusi costrgibn materiale liscio, lavabile, impermeabile eilfaente
disinfettabile, per il contenimento dei materialisdiari occorrenti per I'imbottigliamento (tappiapsule,
fascette, etichette, ecc.);

Il locale spogliatoio deve essere attrezzato coradretti individuali a doppio scomparto rispettivame per
il deposito degli indumenti personali e di quelsati per l'imbottigliamento, di materiale lavabile,
disinfettabile;

Art. 21.m Produzione e confezionamento di conserve

1. La produzione di conserve deve avvenire in laggppondenti ai requisiti generali previsti. Somoltre
sono necessari le seguenti specifiche :

Requisiti igienico-edilizi:

a) apposito locale di almeno 9 mq, areato, dotato d

b) servizio igienico e spogliatoio che possono resaache nel centro aziendale, se facilmente ragipile,
ma dedicati esclusivamente agli addetti alla pramhezdegli alimenti.

Requisiti igienico-sanitari:

Il locale di produzione e confezionamento deveresdetato:

- lavello destinato esclusivamente al lavaggioedeihaterie prime ;
- lavello destinato esclusivamente al lavaggioedattrezzature;

- piano di cottura con idoneo impianto di aspiraeio



- attrezzature che consentano un’adeguata congamneag separazione tra generi di diversa tipolegia
dei materiali destinati al confezionamento.
| contenitori utilizzati per il confezionamento,trel ad essere idonei per alimenti, dovranno esserdi
all'origine o subire un trattamento termico equévde.

2. E’ consentita la preparazione di conserve a blaggodotti vegetali provenienti dalla coltivazemlel
fondo; in particolare di marmellate, succhi di fatverdure sottaceto e sottosale, verdure sotfetimodori
conservati nelle varie modalita, salse.

3. La preparazione di succhi di frutta, verdurediat e salse, visto il rischio di intossicazionetudinica
legata alle modalitd di produzione e utilizzo debdwtti, potra essere effettuata solo nel caso iche
laboratorio sia provvisto di autoclave; soluziogtrnologiche alternative potranno essere valutatsimgoli
casi.

4. Le conserve a base di pomodoro, nel caso noo sitate sottoposte a trattamento in autoclaveatoo
riportare in etichetta la dizione: ‘da consumagal cottura prolungata’.

Art. 21.n Essiccazione castagne, erbe aromatioha f ortaggi, funghi

1. L'essiccazione di castagne erbe aromatiche,hiyrigitta e ortaggi, eseguita con metodi natusalza
I'utilizzo di apporti esterni artificiali quali laentilazione forzata, la produzione di calore oilsimnon é
soggetta alle disposizioni del presente regolamento

2. Questa operazione puo essere eseguita ancheeiesterne, piazzole o tettoie per lavoraziomjieteli e
comunque occasionali, purché al riparo da fontinduinamento atmosferico e da agenti inquinanti, ne
rispetto delle buone tecniche di lavorazione.

Art. 21.0 Vendita diretta dal produttore al constona

1. La vendita diretta di alimenti prodotti in prapprodotti dell'agricoltura o di attivita zooteiche) puo
essere svolta su aree pubbliche o presso il damni#l consumatore nel rispetto della normativenig e
salvaguardando la salubrita degli alimenti.

2. La vendita in azienda dei propri prodotti dessege effettuata in locali adibiti a tale scopo.

3. E’ ammessa la vendita direttamente nei localadorazione o preparazione purché in tempi diversi
zone appositamente predisposte e dedicate.

Art. 21.p Vendita animali vivi

1. Il commercio su area pubblica di animali vivivdeessere esercitato nel rispetto delle norme lilzipo
veterinaria e di tutela del benessere animale.

2. Tale attivita non pud essere esercitata nedlesst posteggio né in posteggi contigui dove sittafiela
vendita o la preparazione di alimenti.

3. Le condizioni di trasporto ed esposizione dagimali vivi destinati alla vendita su area pubdladevono
rispettare i requisiti fissati dalla vigente norimat

4. Gli animali devono essere adeguatamente prdttirradiamento solare, dalla pioggia, dalleyeoi e da
gualsiasi altra condizione che ne costituisca sagio.

5. Gli animali devono essere posti in condizionewiare il diretto contatto con il pubblico.
Art. 22 — STRUTTURE RICETTIVE E AGRITURISMO

1. Ai fini del presente regolamento le strutturstaw®te alla ricettivita nelle quali si svolgonaresi attivita
di somministrazione con o senza preparazione mieglii € bevande si distinguono in:



- strutture ricettive extra-alberghiere (affittace case e appartamenti per vacanza e le alttéustr
assimilate ai sensi della legge regionale 42/208@ceessive modificazioni ed integrazioni)
- strutture ricettive alberghiere (alberghi, rese turistico-alberghiere e le altre struttureragate ai sensi
della legge regionale 42/2000 e successive moditioaed integrazioni)
- agriturismi, cosi come definiti dalla normatiegionale in materia;

Art. 22a- Strutture ricettive alberghiere ed exthaerghiere

1. Le attivita ricettive extra-alberghiere sono gette ai requisiti igienico-sanitari previsti pex tivili
abitazioni ed in loro assenza dal DM 5/7/1975 angbe quanto attiene ai requisiti relativi ai locéli
preparazione e somministrazione di alimenti e bdgan

2. Le attivita ricettive alberghiere, salvi i regtii previsti dalla normativa regionale, devono gegere i
requisiti previsti dagli articoli in relazione akpecifiche attivita svolte nell’esercizio:

- Art. 16.a Esercizi di sola somministrazione

- Art. 16.b Esercizi di somministrazione con linétaipologia produttiva

- Art. 16.c Esercizi di somministrazione con pregiosne

Art. 22.b Agriturismo

1. La preparazione e somministrazione di pastivaree nelle strutture agrituristiche € soggetta éljente
normativa regionale in materia.

Art. 23 — PREPARAZIONE, VENDITA E SOMMINISTRAZIONE SU AREE PUBBLICHE

1. | requisiti previsti per l'attivita di cui al psente capitolo sono quelli definiti dall'OrdinaManisteriale
03/04/2002 "requisiti per il commercio alimenti evande su aree pubbliche" integrata dalle seguenti
disposizioni e interpretazioni.

2. (Definizioni)A tal fine si applicano le seguenti definizioni:
Alimento deperibile - qualunque alimento che abbia necessita di condimento termico per la sua
conservazione, e ai sensi del DM 16/12/93:
- Ogni alimento confezionato che abbia una vita roenciale inferiore ai 90 giorni (3 mesi) e che
figuri con la data di scadenza in etichetta pretaedalla dizione “da consumarsi entro il”. Spesdbp t
prodotti necessitano di una conservazione in reginiemperatura controllata.
- Ogni alimento sfuso non sottoposto a congelazionad altri trattamenti che ne consentono una
conservazione superiore a tre mesi come la st&i#inne, la disidratazione, l'affumicatura e 'ag¢h
di conservanti.
Prodotto cotto: qualsiasi alimento che sia stato sottoposto arattamento termico tale da modificare
sostanzialmente le sue caratteristiche al finewmiderlo piu mangiabile, piu digeribile o piu gustos
Prodotti di gastronomia: in senso lato, prodotti alimentari sia dolci cdadati.
Negozio Mobile Appartengono a questa categoria, al di l1a deligiraria iscrizione al PRA, tutte quelle
strutture mobili di vendita in possesso dei redujzievisti dall’art.4 dell O.M. 03/04/02: vano ti&rno,
parete laterale ribaltabile destinata alla copertigi banchi di vendita, zone dedicate alla cotteparti di
conservazione a temperatura controllata, altezeene e da terra. | requisiti di dimensione del zoezosi
come previsti dal comma 5 dell’art.4.dell’O.M. ¢#asono derogati per i veicoli gia omologati o ifiodti
nella destinazione in data anteriore alla pubbiazz della O. M. stessa.

3. (Preparazione e cottura nei negozi mobiliNei negozi mobili, &€ consentita la sola cotturaldnenti che
siano gia preparati oppure che non necessitindcdna preparazione. Tali alimenti possono essemneuwe
direttamente o dopo assemblaggio in panini cafdeddi. E' consentita la conservazione al calddutavia
consentito, in considerazione del minor rischioitsaio, rispetto a preparazioni piu complesse, teféee
l'allestimento di "preparazioni semplici" come:

- L'impasto di farina acqua e lievito per la pregegone di paste dolci e salate (con I'esclusiorikutiBzzo
di uova fresche).

- La guarnitura di prodotti tipo pizza, focaccdraikari.



- La farcitura di prodotti di gastronomia dolci coreme a freddo (non contenenti uovo o uovoprodotti
e latte) e con prodotti prodotti pronti (cioccolatearmellata etc)

- L'impasto di zucchero caramellato con frutta seeda sua pralinatura;

- L’assemblaggio di panini, caldi e freddi.

4. Le operazione suddette devono tuttavia avvergteispetto di quanto contenuto nell’articolo froui 2,
e 4, dell'O.M. 03/04/2002, ossia la disponibiliiasdttori 0 spazi separati € opportunamente atiteper
prevenire la contaminazione microbica.

5. Nello specifico si richiede, oltre a quanto jsevdall’art.4 della su citata ordinanza:

- piani di lavoro in materiali facilmente lavabdidisinfettabili,

- scomparti o cassetti per il ricovero di stovigiattrezzature,

- attrezzature per la conservazione separata dalerie prime sia quelle da mantenere in regime di
temperatura controllata che le altre da tenerenpdeatura ambiente.

- La presenza di scomparti chiusi destinati esedusente alla tenuta dei materiali e attrezzaturelge
detersione e sanificazione.

6. Gli alimenti per i quali non & consentita la gaezione nel negozio mobile, dovranno provenire da
laboratori autorizzati ai sensi delle direttive Gontarie o da laboratorio funzionalmente e formaitae
correlato.

7. (Somministrazione di alimenti) Si definisce somministrazione la vendita di prodalitnentari e bevande
effettuata mettendo a disposizione degli acquinempianti e d attrezzature, locali o aree di risfone che
consentono la consumazione sul posto. Non si cersithle la esclusiva messa a disposizione diiarred
esterni come panchine, tavoli e sedie senza aipartt servizio. L'esercizio di somministrazionealimenti

puo essere effettuata solo dalle attivita in passeei requisiti di cui all'art. 7 commal dell'O,Muindi in
presenza di cucine, locali di consumo, servizirigie ecc. Unica eccezione a tale obbligo e rapgneda
dalla possibilita, di somministrare bevande esgresalimenti confezionati prodotti in laboratorit@izzati

per gli esercizi che non possiedono cucine, macohminque possiedono i requisiti generici di cuaell 3 e
all'art.4 della citata O.M.

8. (Impianto elettrico per negozi mobili) E' requisito fondamentale per il funzionamento daygpianti
dedicati alla conservazione al freddo e, in alaasi anche al caldo, dei cibi. L'impianto deve esse via
prioritario allacciato alla rete di distribuziongettrica, tuttavia € consentito 'uso di generatdiricorrente
elettrica che dovranno essere insonorizzati, riepetdelle norme sullinquinamento dell’aria e non
provocare molestie per le persone ne rischi pealgtienti. L'uso dei generatori di corrente autonoon &
alternativo ma subordinato all’assenza di dispditabdi allaccio alla rete presente nell'area pidabl |
negozi mobili che esercitano attivita fissa eselsiente su aree attrezzate non hanno l'obbliga dell
dotazione di un sistema autonomo di corrente. Nah@ di autocontrollo dovranno essere indicate le
modalitd di mantenimento e rilevazione delle terapee di conservazione degli alimenti in fase di
trasporto.

9. (Impianto idraulico) L'impianto per I'approvvigionamento dell’acqua pbile e quello dello scarico
delle acque reflue sono da considerarsi non olblig&ualora il titolare dell'impresa dimostri sivolgere la
propria attivita esclusivamente su area pubblit@ztata. Dovra essere garantita la fornitura duaccalda
al lavello..

10 (Deposito per aliment) Per l'esercizio della vendita su aree pubblicrediante autonegozio dovra
essere predisposto un locale deposito destinatostdiccaggio degli alimenti nel periodo di inatgwvill
locale dovra essere idoneo da un punto di visémigp sanitario. Dovranno essere installate lkezthture
necessarie alla conservazione degli alimenti. Dowa comunque, essere garantite pareti e pavimenti
lavabili, un lavandino con acqua potabile ed unigmfp di refrigerazione per gli alimenti deperibili

11. (Vendita carni) Le carni congelate e/o scongelate possono essedeitecesclusivamente in costruzioni
stabili. Qualsiasi operazione di sezionamento eéparazione di carni fresche o scongelate potraress
effettuata solo nelle strutture sopra dette.

12. (Banchi temporanei)Per i requisiti si rinvia all’art. 5 dell’ O.M. 034.2002



Nei banchi temporanei & consentita il riscaldameatitalimenti gia cotti con l'utilizzo non esclusivo

dello scaldavivande. Gli alimenti riscaldati devopmovenire da Ditte autorizzate ai sensi delle
specifiche Direttive Comunitarie o da laboratonmZionalmente e formalmente correlato alla venslita
area pubblica. Gli alimenti, potranno essere spoati ed assemblati in panini per essere vendidi ca
freddi. | banchi temporanei devono poter usufrdiran luogo di ricovero del mezzo nei periodi dititivita.

13. (Pulizia e sanificazione)l mezzi mobili come pure i banchi temporanei dow@mprevedere nei loro
Piani di Autocontrollo le periodicita e le modald&pulizia e sanificazione degli stessi.

Art. 24 — SAGRE, FESTE POPOLARI E MANIFESTAZIONI SI MILARI

1. E soggetto alle disposizioni del presente regel#o la preparazione e somministrazione di aliiviant
occasione di sagre, feste popolari, manifestaziomiari.

2. Le manifestazioni temporanee che si svolgonssorestrutture stabili gia abilitate dovranno essere
preventivamente comunicate al comune specificanglomliodalita di svolgimento (indicazione del
Responsabile della manifestazione, data di svolgfime tipologie di produzione)

Art. 24a- Sola somministrazione di alimenti e baean

1. La sola somministrazione di alimenti e subortdira rispetto dei seguenti requisiti:

- deve essere allestita una zona adibita esclusintarallo sporzionamento chiusa almeno su tredatata
di pavimento e pareti lavabile (fino a due megidotata di:

- il banco di distribuzione in materiale impermdabé lavabile o, comunque ricoperto con materiale
impermeabile e lavabile;

- almeno un lavandino con erogatore non manualacglia

- scaffalature chiuse per la detenzione degli aliimgon deperibili e delle stoviglie

- banchi di esposizione muniti di sistemi in gratigproteggere gli alimenti da contaminazione egtein
prodotti deteriorabili devono essere conservadl tdmperature previste dalla vigente normativagofiferi
e i banchi caldi devono essere dotati di termonaelgttura esterna.

- contenitori per la raccolta dei rifiuti.

- acqua potabile o tramite allacciamento all’acquiedpubblico o proveniente da pozzo privato muuiito
giudizio favorevole di potabilita o tramite idoneserbatoio dotato di acqua proveniente da pubblico
acquedotto di capacita tale da essere sufficiemtél pisogno giornaliero, posto in luogo non acdeite al
pubblico e protetto dall'irraggiamento solare; tae serbatoio deve essere effettuato quotidianentetale
ricambio idrico.

- i posti tavola devono essere collocati in luagbmn esposti a polvere e fonti di inquinamento;

- i tavoli devono essere di materiale lavabilecoperti con materiale lavabile o0 monouso;

- i bicchieri, le posate e le stoviglie utilizzatevono essere del tipo monouEcconsentito I'uso di bicchieri,
piatti e posatenon monouso qualora sia disponibile un’adeguatezathtura per la loro sanificazione
(lavastoviglie). E comunque vietato I'uso di lavabn dotate di acqua corrente;

- i rifiuti solidi provenienti dai banchi di sommstrazione e dai tavoli devono essere raccol@ppositi
contenitori chiusi e sistemati lontano dai luoght@hsumazione;

- sull'intera area deve essere garantita la didyliai per il pubblico dicontenitori per la raccolta dei rifiuti.
- tutte le acque di scarico devono essere racedtealtite a norma di legge.

- deve essere garantita la disponibilita di senginici per il pubblico, in ragione di almeno dro 60 posti
tavola, parte dei quali per portatori di handicap.

- deve essere assicurata la disponibilita di skerviienico riservato ad uso esclusivo del perseraldetto
agli alimenti, dotato di lavandino con erogatore nmnuale di acqua posto all'esterno del locale WC

- locale deposito/dispensa protetto da intrusiomsetti e roditori e di superficie non infericael0 mq.

- Un reparto esclusivo per la detenzione di sagtaletergenti ed attrezzature per la pulizia.

- Un vano spogliatoio per il personale addettoeattato per il ricovero degli indumenti personaliae
detenzione separata di biancheria sporca e pulita.

Art. 24.b Preparazione e somministrazione di aliimebevande




1. Per l'attivitd di preparazione e somministragat alimenti , oltre ai requisiti di cui al preede

articolo, deve essere predisposto un locale o amiesclusivamente destinato alla preparazione e

separato dalla zona di distribuzione.

2. Le strutture precarie destinate alla preparazaimenti devono avere le seguenti caratteristiche

- altezza minima di m. 2,70.

- superficie minima coperta di almeno 15 metri qatide proporzionale al numero dei pasti prodaottija
stessa misura prevista dal Regolamento di igiegk alénenti;

- spazi distinti per la preparazione di carni, didmtti ittici, di verdure, per la preparazioneattri alimenti e
per il lavaggio delle stoviglie. Deve essere previg lavaggio separato almeno di carni e verdure.
stoviglie dovranno essere lavate in zona dedicataneapposito lavello e lavastoviglie (la stessa pan
essere presente nel caso di utilizzo di materialeanso)

- piani di lavoro in materiale liscio, lavabile sdifettabile;

- pavimento uniforme e lavabile;

- pareti uniformi, lavabili e disinfettabili finodaun’altezza di almeno 2 m;

- idonei sistemi di protezione contro gli insettantro i roditori;

- illuminazione ed aerazione rispondenti alle disieni del locale;

- frigoriferi e/o congelatori muniti di termometrper la conservazione alle temperature di leggée del

materie prime e dei prodotti finiti, con scompartontenitori nettamente separati per le:

- carni rosse

- carni avicunicole

- frutta e verdure

- prodoitti ittici

- paste alimentari fresche

- latticini

- dolci

- idonei sistemi di protezione da contaminaziotée® dei cibi pronti

- armadi chiusi per la tenuta di stoviglie ed uiieds cucina;

- i dispositivi per la dispersione dei prodotti ldetombustione, e fumi derivanti da friggitrici egdglie per
arrosti, devono essere ubicati in modo tale dacostituire fastidio al vicinato e comunque a nommdi 50
metri dall’abitazione piu vicina

2. Per preparazione di alimenti che non necessdafasi di lavorazione complesse (panini, focactépes

dolci e salate) le superfici, gli arredi e le ath@ture devono essere proporzionali al tipo di laxione
effettuata.

3. Per le attivita di sola preparazione e sommiaiédbne di bomboloni, frittelle e/o crepes ,doldatate,ecc.
non é richiesta la presenza di locale deposito mé#ficiente una zona adibita .

Art. 25 — CIRCOLI PRIVATI

1. | circoli privati, gli enti collettivi assisterai e i club privati di cui alla L. 287/91 e DPR32/2001,
qualora effettuino la preparazione e/o somministrazionealiimenti ai propri soci sono soggetti alle
disposizioni previste dal presente regolamentatikelmente al tipo di attivita svolta.

Art. 26 — ATTIVITA’ E DISPOSIZIONI PARTICOLARI

1. Il presente articolo detta le disposizioni iptetative o di dettaglio in relazione a specifittvita non
previste nei precedenti articoli.

Art. 26.a- Erboristerie

1. Gli esercizi di erboristeria che procedono ahg&e preincarto del prodotto su richiesta detraie non

sono soggetti alle disposizioni in materia di matdagione e preparazione di alimenti e bevande ed in

particolare al procedimento amministrativo di dbitione ed al possesso della tessere sanitaria.

ALLEGATO B



ALTRE DISPOSIZIONI

Art. B1 - Principi generali

1. Con la approvazione del presente regolamernitdesidono colmate le lacune normative che risemava
alla Pubblica Amministrazione I'espressione di tationi discrezionali o tecnico-discrezionali nattibito
delle procedure abilitative per le attivita disoipte dal presente regolamento.

2. Le disposizioni contenute nel presente attihd@o garantire ed assicurare I'effettivita denpipi di:

- trasparenza amministrativa

- semplificazione

- responsabilizzazione del cittadino-utente

- salvaguardia del principio di liberta dell'initia economica privata

- garanzia della parita di trattamento.

3. La conformita alle disposizioni del presenteotamento & attestata:

- da professionisti abilitati alla progettazioner ggianto attiene la conformita dei locali, deglipiamti
tecnologici e delle caratteristiche di igiene eililin genere;

- dal titolare dellattivita per quanto attienedkre disposizioni.

4. Il presente regolamento sara aggiornato connzadperiodica, anche su segnalazione dei cittaditie
imprese e dei professionisti al fine di garantirihecostante aggiornamento alla realta normativa e
I'adeguatezza rispetto agli interessi pubblici ieadr, delle imprese e dei cittadini clienti di cgiie ultime.

Art. B2 - Regime transitorio

1. Alle istanze di autorizzazione depositate primdadehtrata in vigore del presente Regolamento coati
ad applicarsi la normativa vigente al momento ded beposito.

2. Ai progetti (denuncie di inizio attivita o istandepermesso di costruire) che prevedono la rediana o

la modifica di una delle attivita disciplinate dalesente Regolamento, e che risultino depositasspril

competente Ufficio Comunale alla data di entrataigore del medesimo, continua parimenti ad appida

normativa vigente al momento del loro deposito.

3. E’, in ogni caso, facolta dell'interessato optper I'applicazione del presente Regolamento aneheasi

di cui ai commi precedenti.

ART. B3 - Procedure amministrative

1. Le procedure amministrative di cui al presemgotamento sono gestite dal competente ufficio del
Comune: per il tramite dello Sportello Unico delitivita produttive o per il tramite del competentfficio
comunale

2. Ai fini della dimostrazione del possesso deursitj di cui al regolamento si applica la proce@dudella
denuncia di inizio attivita di cui all'art. 3 deldgjolamento e secondo le modalita di seguito rifertaltre
ai casi per i quali la normativa comunitaria rictde il riconoscimento, sono escluse le attivitaudi ¢

- art. 20.d per le attivita di macellazione

- art. 20.e per le attivita di macellazione

3. La denuncia di inizio attivita deve essere atate da:

- dichiarazione del possesso dei requisiti e desygoposti di legge, sottoscritta dall'interessato;

- relazione descrittiva dell’attivita e delle moitgl con cui la medesima viene svolta, sottoscritta
dall'interessato.

- piante e sezioni dei locali interessati dalliatéi, in scala adeguata alla tipologia di eserc{2i60 o 1:100),
sottoscritte da tecnico abilitato alla progettaeion

- relazione tecnica dimostrativa della conformié ldcali e degli impianti tecnologici alle dispoisini del
presente regolamento, sottoscritta da tecnicaatilalla progettazione.

- attestazione dell’avvenuto versamento dei duitistruttoria, ove istituiti.

4. Qualora non osti il riconoscimento e salvo i ch€ui al precedente punto 2. la denuncia diingtivita
completa e regolare abilita immediatamente alldgin@nto dell’attivita indicata e viene trasmessaopia
alla competente Azienda Sanitaria per le attivdtituzionali di vigilanza e controllo, anche a caome,
salvo quanto stabilito nella Convenzione. La deraudcinizio attivita non comporta il pagamentodiiitti
di istruttoria salvi i diritti eventualmente istitudallo Sportello Unico e/o da altri Uffici deldnune ai sensi
del regolamento comunale in materia.

5. Il controllo sul contenuto di quanto dichiaratgla denuncia di inizio attivita spetta ai compditergani
di vigilanza ed e svolto nei termini indicati reefonvenzione e, pertanto, entro il termine di i80nj dalla
presentazione della dichiarazioge



- qualora emergano irregolarita sanabili (si intaral sanabili le irregolarita alle quali I'interess@uod
ottemperare senza necessita di attivare ulterfodgnure amministrative) I'organo di vigilanza pede
procede alla presentazione di una proposta di andin di adeguamento con o0 senza sospensionetoetéat
a seconda delle circostanze;
- qualora emergano irregolarita non direttamentealsii (si intendono non direttamente sanabili le
irregolarita alle quali l'interessato puo ottemperaoltanto mediante l'attivazione di ulteriori pedlure
amministrative) I'organo di vigilanza, salve le quetenze circa l'adozione di eventuali provvedimenti
cautelari, procede alla segnalazione al Comune/SUigke eventuali false dichiarazioni in atti e
direttamente alla Procura di eventuali diversiireastanziali e, ove occorrer possa, presenta ptaptdi
ordinanza di adeguamento, sospensione (con o sespansione dell’attivita) o cessazione a secoetla d
circostanze.
6. Su richiesta dell'interessato I'ufficio di cdi@omma 1, avvalendosi della Asl per le attivit&ugorie in
materia igienico-sanitaria, rilascia pareri prewgnai sensi del regolamento comunale SUAP nel mino
termine possibile ed in ogni caso entro 45 gidpeir tali procedure non puo essere chiesta alléssato la
produzione di documentazione integrativa e la pnoraué rilasciata sulla base degli atti presentati.

ART. B4 - Funzioni di interpello

1. Qualora emergano dubbi interpretativi o contrastla applicazione di alcune delle disposiziomi d
presente regolamento I’Amministrazione Comunale paosultare il Coordinamento provinciale, anche
mediante richiesta informale tramite posta elett@n

2. Atal fine:

a) ove la problematica attenga esclusivamente l@dgmatiche di carattere amministrativo la relatigposta

e elaborata a cura del Coordinamento ProvinciaEntexalmente richiedendo un parere ai Dipartimenti
Prevenzione delle ASL 10 e 11;

b) ove la problematica attenga esclusivamente fdipeznici la relativa risposta € elaborata desponsabili
dei Dipartimenti Prevenzione delle ASL 10 e 11,

c) ove la problematica attenga a profili ammintstiae tecnici la relativa risposta € elaborata in
coordinamento fra i Direttori dei Dipartimenti drgvenzione delle ASL 10 e 11 ed il Coordinamento
provinciale.

ART. B5 - Pubblicazione e divulgazione delle norme regolameati

1. Al fine di rendere ancor piu fruibile per il fallzo il presente regolamento il Coordinamento prokale
degli Sportelli unici di Firenze é incaricato dopedere alla:

- predisposizione della modulistica necessarianaidella attivazione delle procedure previste plasente
atto, anche relativamente ai procedimenti fuori par8UAP;

- pubblicazione in rete del presente regolamento.

2. Il Coordinamento provinciale & autorizzato dizeare e mettere a disposizione delle Amministraize
degli utenti una versione del presente regolamesaiizzata aggiungendo alle presenti norme:

- collegamenti ipertestuali alle disposizioni citakel regolamento

- le risposte fornite in sede di interpello

- eventuali disposizioni normative di fonte supegiche devono intendersi modificative e sostitutiede
disposizioni del presente regolamento.

ART. B6 —Disposizioni in materia procedurale
1. Per quanto riguarda i procedimenti relativi @iéatificazione su requisiti igienico-sanitari edpareri su
progetti edilizi, & fatto rinvio all'art. 82, comrbj 6 e 7, della Legge Regionale n. 1/05.

ART. B7 - Disposizioni transitorie

1. I Comune si avvale dell’Azienda Sanitaria La&cgler I'esercizio delle attivita di controllo sulle
dichiarazioni ed istanze presentate in base aéptesegolamento.

2. In sede di prima applicazione del presente eegehto, e comunque per il primo biennio, il Comsne
impegna, in considerazione della rilevanza delléena per la salute pubblica, a concordare conSa ke
modalita di svolgimento delle verifiche e dei cafitrsulle dichiarazioni presentate ai sensi deil'®3
prevedendone il tempestivo e sistematico contrélital fine potra essere sottoscritta apposita eamione
per la determinazione dei reciproci obblighi.



