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CAPO III"

lgiene degli alimenti e delle bevande

ART.1 - DISPOSIZIONI GENERALI

a - Vigilanza, prevenzione e informazione.

| Servizi di Igiene pubblica e Medicina Veterinarsecondo le rispettive competenze, effettuanwitattdi prevenzione mediante la vigilanza igienizdla
produzione e del commercio degli alimenti, promumanel contempo interventi di educazione/inforraegisanitaria degli addetti e dei consumatori.

b - Ispezioni, controlli, accertamenti.

La vigilanza di cui alla lett.a del presente aiticai effettua mediante :

« ispezioni, intese a rilevare l'idoneita igieniea ldbcali, dell'arredamento e delle attrezzatuomahé l'idoneita tecnico-funzionale all'attivitd sano adibiti
o si intende adibirli;

« controllo igienico delle sostanze alimentari, fondella loro qualith merceologica e rispondeiean@rme vigenti in materia;

- verifica del rispetto degli obblighi ghi previstalla vigente normativa da parte degli addetsi pioduzione e vendita delle sostanze alimentari;

¢ - Modalita di esecuzione delle ispezioni.

L'addetto alla vigilanza esegue le ispezioni dialla lettera b del presente articolo solo dopersssgjualificato e, se richiesto, dopo aver docuateria sua
qualifica esibendo la tessera di servizio.

| titolari o responsabili delle aziende non possopporsi alle ispezioni e sono tenuti a metterisposizione di chi le effettua per fornire tuttchiarimenti
richiesti e per eseguire i lavori manuali evenaite necessari per il proseguimento ed il compiletao della ispezione.

Per ogni atto ispettivo dovra essere redatto afpesibale.

L'interessato potra richiedere che siano ripoftatelmente i suoi eventuali rilievi. Il verbale filanato anche dallinteressato al quale va congegnza copia.

d - Modalita di esecuzione dei controlli.

| controlli di cui sopra si eseguono con:



1. Esame diretto della merce per accertare che:
- i caratteri organolettici siano quelli propri @atteristici del prodotto in esame e non abbiantits alterazioni di rilievo;
- i caratteri rilevabili con strumenti ed esami gdioi, quali densimetri, cartine tornasole, termdrine simili, rientrino nella normalita;
2. Esami ed analisi di laboratorio intesi ad a@zertequisiti intrinseci del prodotto ed esclud&sistenza di difetti o irregolarita altrimentimailevabili.
Gli esami e le analisi di laboratorio si esegusadali un campione prelevato nei modi di cui allecessive lettere E, F, G, H del presenteddatic

e - Campioni regolamentari e di saggio.

I campioni per le analisi di laboratorio possonsegs regolamentari o di saggio.
Il campione regolamentare & prelevato con la rig@rosservanza delle norme vigenti e viene fattoapeertare e reprimere le infrazioni alla legge. E'
obbligatorio effettuare il prelievo quando sussistéondati elementi per sospettare che il prodotio sia conforme alla legge; in assenza di moaviigolari
puo essere prelevato ogni qualvolta lo si ritergzootuno.

Il campione di saggio puo essere prelevato, premisenso dell'interessato, con la sola ossendgileanorme tecniche e viene eseguito:
« come indagine conoscitiva, esplorativa e selettiadl'interno dei piani mirati di lavoro su detenati generi alimentari;
« come indagine conoscitiva sui processi produdiri singoli prodotti e quindi su substrati norettamente destinati al consumo.

f- Il campione regolamentare deve essere esegustialla base di quanto definito dalla vigente normata in materia.
g - Verbale di prelevamento di un campione.

Per ciascun campione, regolamentare prelevatormeceedigere apposito verbale.
Per i campioni di saggio ¢ sufficiente redigeresammario verbale a giustificazione della merceguai e per le esigenze amministrative del Servizio
Copia del verbale di prelevamento verra lascidsalcente.

h - Quantitativi dei prodotti occorrenti per la formazione dei campioni.

Fatto salvo che per campione regolamentare infeitende un campione rappresentativo di tuttaddifa, le quantita totali da prelevare per le &nal

chimiche sono fissate dal D.P.R. 327/80.

Per quanto attiene alle analisi microbiologiche fasriferimento alla O.M. 11.10.1978 "Limiti di dehe microbiche tollerabili in determinate sos&nz

alimentari e bevande (latte, gelati, prodotti aebdisuovo)” ed al D.L. n. 105 del 25.01.92 "Attua® della direttiva 80/777/CEE relativa alla ughzione e

commercializzazione delle acque minerali naturali”.

Relativamente alle analisi microbiologiche dellstanze non espressamente indicate, in attesant®iézione di specifiche norme di legge, si procesle

seguente modo:

1. peri prodotti confezionati si prelevano coidezoriginali in numero sufficiente per la formare di un campione regolamentare diviso in Gualie
uguali;

2. per i prodotti sfusi si prelevano i quantitativecessari, utilizzando materiale sterile, seriipEe aliquote;



In entrambi i casi si dovra redigere relativo véebia 5 copie. | campioni di saggio sono codfitdal quantitativo minimo tecnicamente necesspeole
ricerche che si intendono effettuare.

i - Deficienze dei locali e delle attrezzature.

Qualora vengano riscontrate deficienze, inconveniearenze dei locali e delle attrezzature e rella conduzione, i servizi di Igiene Pubblica ot&fenaria,
per le rispettive competenze, a seconda dellatgrdei caso, possono proporre al Sindaco di ereattelinanza al fine di:

« eliminare gli inconvenienti fissando un termingeinpo;

« sospendere l'attivita dell'esercizio, per la tutilla salute pubblica, fino al ristabilimentoldelormalita;

« revocare temporaneamente o definitivamente I'enzi@ione sanitaria.

| provvedimenti di cui sopra vengono adottati pefidentemente e senza pregiudizio dell'azione pendella sanzione pecuniaria amministrativa, goand
fatti per cui vengono adottati costituiscono reattbecito amministrativo.

| - Irregolarita delle merci.

Gli addetti alla vigilanza :

« quando abbiano fondato motivo di sospettare chmdeace non corrisponde alle prescrizioni di leggetengono inopportuno lasciarla in libera
disponibilita... al detentore durante le more dil@hda pongono sotto sequestro;

« quando accertino che la merce non sia corrispdadsle prescrizioni di legge, la pongono sotigusstro;

« quando accertino che la merce e avariata o saspietissere nociva, ne propongono al Sindaco, @pafiere dei rispettivi Servizi di Igiene Pubblica
Veterinaria ciascuno per le rispettive competelazdistruzione oppure la destinazione, sottorodint ad usi diversi dalla alimentazione umana;

« quando accertino che un prodotto, non ancora irsonigs commercio, € irregolare e legalmente nonnterniabile per difetti di confezionamento ed altri
motivi che non ne compromettano il giudizio tecndicsalubrita ed idoneita al consumo, propongonS8iatlaco che il prodotto venga regolarizzato e
quindi, previo controllo, ammesso al normale comsu

La distruzione di merci su richiesta del detenttivera essere effettuata sotto il controllo dei petenti servizi di vigilanza.

m - Del sequestro.

Oltre che per le merci il sequestro pud essemmodts anche per gli arredi, attrezzi e macchindizzati nella lavorazione, produzione e venditakimenti e
bevande, che risultino non rispondenti alle presmmi di legge o igienicamente inidonei.

Il provwvedimento di sequestro, quando effettuatglicegenti accertatori, dovra essere convalidalbadéorita competente cosi come previsto dallaentg
normativa.

Le merci 0 cose sottoposte a sequestro, devonceessscurate con l'apposizione di sigilli.

Di ogni operazione di sequestro deve essere regppiosito verbale in cui sia precisato:

« la motivazione del provvedimento ;

« la descrizione dettagliata della merce e le nitéddissate per la custodia ;



» le generalita anagrafiche di colui al quale viaffelata la custodia;

« ogni altra dichiarazione utile per una esatta igsoe del come si e svolta l'intera operazione.

La custodia di merci o cose sottoposte a sequesitboessere affidata allo stesso proprietario ondlete, previo avvertimento delle responsabilita ghe
derivano ai sensi dell'art. 335 del Codice Penale.

Le merci o cose sequestrate sono a disposizioliduderita Sanitaria che ne ha disposto il sequest, quando si proceda a denuncia, dell'Autorita
Giudiziaria.

n - Del dissequestro.
Qualora le merci sequestrate risultino idonee abumo I'Autorita Sanitaria o Giudiziaria, sentitparere dei servizi competenti, pud disporreskdiguestro.
0 - Igiene del personale.

Libretto di idoneita sanitaria.

Il personale addetto anche temporaneamente odiocalmente alla produzione, preparazione, manipai&z vendita, deposito, trasporto e somministrazio
di sostanze alimentari e bevande - anche pres&dsgkdali, le Case di Cura, i Collegi, i Convitteealtre collettivita - deve essere munito di egfmlibretto
di idoneita sanitaria rilasciato dall'Autorita Sania del Comune di residenza previa visita medat@ventuali accertamenti diagnostici da effetiymesso il
Servizio di lgiene Pubblica.

Il libretto di idoneita sanitaria deve essere rinmato annualmente .

Particolare cura dovra essere posta al fine diieare I'acquisizione da parte degli addetti delleme di comportamento corretto sotto il profil@igco.

| titolari o conduttori dell'esercizio hanno l'olgd di segnalare immediatamente al Servizio lgiBabblica casi sospetti di malattie infettive edotagiose
del personale dipendente, per l'adozione di evémxevvedimenti.

Essi hanno altresi I'obbligo di richiedere al peede assentatosi per cause di malattia, per olgg. 5una certificazione medica da cui risulti dHavoratore
non presenta pericoli di contagio dipendenti dadédattia (art.41 del D.P.R. 327/80).

Il Sindaco del Comune di residenza rilascia ilditw di idoneita sanitaria a richiesta dellintsede, tramite il Servizio di Igiene Pubblica, cheecinoltre i
rinnovi annuali.

Il Sindaco, sentito il parere dell'USL, pu0 disgoim ogni momento accertamenti sullo stato sapitdel personale di cui trattasi ed adottare i peoiwenti
che ritenga necessari ai fini della tutela dellategoubblica.

Le persone addette, anche temporaneamente od mtwalasente, alla produzione, preparazione, manipolaz trasporto e vendita di alimenti e/o bevande,
devono attenersi al rispetto delle norme che lgiled il presente regolamento prescrivono.

| titolari delle autorizzazioni rilasciate ai sert®@l presente regolamento, devono inoltre curargctapolosa osservanza di tali norme anche da patte
personale dipendente.



p - Certificato di idoneita igienico-sanitaria peresercizi di vendita al dettaglio.

Chiunque intende aprire, trasferire in altra sedbgntrare, ampliare o comunque modificare :

¢ un esercizio di vendita al dettaglio di aliment ddevande;

e uno spaccio aziendale per la distribuzione di aiitne bevande a favore dei dipendenti di Enti, resp pubbliche o private, di soci di cooperative d
consumo o di circoli privati, nelle scuole e neggpedali, deve ottenere l'autorizzazione ammatist comunale, prescritta dalle norme vigenti, ithe
Sindaco rilascera, previo certificato di idoneitienico-sanitaria del Servizio di Igiene Pubblicade Servizio Veterinario, secondo le rispettive
competenze, attestante che i locali corrispondonegaisiti stabiliti dalla vigente legislazionealal presente regolamento.

gq- Autorizzazione sanitaria per stabilimenti, labagatori di produzione, preparazione e confezionamemt, nonché depositi all'ingrosso di sostanze
alimentari e di esercizi per la somministrazione lgpubblico di alimenti e bevande.

L'esercizio di stabilimenti, laboratori di produm& preparazione, confezionamento, depositi albisgp di sostanze alimentari nonché esercizi per la
somministrazione al pubblico di alimenti e bevagdsubordinato ad Autorizzazione Sanitaria, rilascdell' Autorita Sanitaria previo parere dei Sardi
Igiene Pubblica o Veterinario, secondo le rispettempetenze.

r - Modalita per il conseguimento delle autorizzazini.

La domanda per ottenere il rilascio dell'autorizaaz sanitaria, compilata su carta bollata ed inzhita al Sindaco, deve contenere:
a) per qualsiasi tipo di esercizio:

nome, ragione sociale, sede dell'impresa, pdxtih e/o codice fiscale;

ubicazione;

indicazione dei generi merceologici;

termine previsto per l'approntamento dei locali;

tipo di approvvigionamento idrico;

sistema di smaltimento rifiuti;

sistemi di conservazione degli alimenti.

) per i laboratori di produzione:

indicazioni di cui al punto a) (1-2-3-4-5-6-7);

tipo di lavorazione;

descrizione ed estremi di deposito di eventaalichi depositati;

eventuale carattere stagionale della lavorazione

descrizione degli impianti ed attrezzature.

La domanda deve inoltre essere corredata dei sg@llegati per qualsiasi tipo di esercizio:
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« pianta planimetrica dei locali, in triplice copfagmata dal proprietario o da un tecnico iscriélbAlbo professionale, in scala 1/100 o 1/50.diante
devono essere complete dei dati relativi alle disreni dei singoli vani e dei singoli settori, reelso di vani in cui siano previsti settori comelse
utilizzazioni;

« relazione in triplice copia sullo stato dei logalil tipo e funzione dell’attrezzatura, redattaidaecnico o dall'interessato;

« in caso di approvvigionamento idrico autonomotifieato di potabilita dell'acqua rilasciato damoltre 180 gg. dal Servizio Igiene Pubblica cotapte
per territorio;

- certificato di agibilita o, in mancanza di quesiertificato di destinazione d'uso dei locali traal documento sostitutivo previsto dall'Autoritar@aria
competente.

Per i laboratori di produzione, in aggiunta ai doeuti sopra citati:

« relazione tecnica in triplice copia sulle modatitalavorazione, dalla materia prima al prodothitdé, redatta da un tecnico o dall'interessato;

» copia dell'eventuale marchio depositato e dielfietta impresse sulle eventuali confezioni, osvena copia della confezione od un suo disegno
illustrativo, quando le dichiarazioni sono impredgettamente sulla confezione.

Per gli esercizi in cui sia stato installato un iampo di aerazione artificiale od un impianto dhd@zionamento dell'aria, sia esso relativo a tlgercizio o

solo ad una parte di esso, occorre presentareslamane tecnica dellimpianto installato.

Per gli esercizi nella cui rete idrica sia installempianto di addolcimento delle acque, occorespntare la relazione tecnica dell'impianto.

Le eventuali spese per i sopralluoghi, controlli edalisi, verranno addebitate agli interessati.

Le autorizzazioni sanitarie richieste verranncsilate previo esito favorevole dei controlli igiemisanitari e conterranno una copia della piargaipletrica e

delle relazioni tecniche debitamente vistate datiita Sanitaria competente per il rilascio e dowio essere tenute presso gli esercizi cui sistfeno ed

essere esibite a richiesta del personale incard=ta vigilanza.




ART. 2 - IGIENE DEI LOCALI, DELLE ATTREZZATURE E ER LA CONDUZIONE DEGLI ESERCIZI DI
PRODUZIONE, DEPOSITO, VENDITA E SOMMINISTRAZIONE DALIMENTI E BEVANDE.

a - Requisiti comuni a tutti gli esercizi.

Salvo diverse disposizioni previste da leggi o tagenti speciali, tutti gli esercizi di produziorteasformazione, confezionamento, deposito, venglita
somministrazione di alimenti e/o bevande (ancheralgzione familiare) debbono corrispondere ai iEtjugienico-sanitari stabiliti dal presente regioiento.
Tali esercizi devono avere accesso dalla pubblea\da altro luogo pubblico o comunque apertaublytico. Tutti gli esercizi devono essere dotaselivizi
igienici fruibili direttamente dall'interno dei lat. Tali servizi igienici devono avere le paretiestite con materiale liscio e lavabile per I'aita di m. 2 dal
suolo ed essere costituiti da uno o piu vani latri@ da un vano antilatrina dotato di lavandino emygatore di acqua a comando non manuale (a pedale
fotocellula), distributore di sapone, asciugamaonouso o ad aria calda.

L'aerazione dei servizi igienici deve essere comgggnediante finestrino aprentesi all'esternosuperficie non inferiore a mq.0,60, ovvero da uonib
impianto di aerazione forzata temporizzata checassalmeno tre ricambi d'aria ora, oppure impiaatbaccensione collegato all'interruttore dellzelu
interno al WC, potenziato e temporizzato in modeaasentire, per ogni utilizzo, un ricambio d'arenpleto.

Qualora l'approvvigionamento idrico degli esereighga assicurato a mezzo fonte autonoma (pozzegerse) anziché a mezzo di pubblico acquedotto, &
necessario che il titolare dell'esercizio richiedaServizio di Igiene Pubblica un controllo chiatibatteriologico annuale con esito di dichiaraziae
potabilita dell'acqua utilizzata.

b - Requisiti degli stabilimenti e laboratori di produzione e confezionamento.

Gli stabilimenti ed i laboratori di produzione, pegazione e confezionamento di alimenti e/o bevatel®no corrispondere oltre che ai requisiti igieni
sanitari sull'igiene del lavoro anche a quelli aadi agli artt. 28 e 29 del D.P.R. 26.03.80, n. 8&7ai requisiti tecnici prescritti dal Regolameidilizio
Comunale.

Le pareti devono essere lavabili, impermeabiliggndiéttabili, almeno fino a m. 2 di altezza.

| laboratori industriali devono inoltre osservagedisposizioni relative alle caratteristiche strrgti dell'impianto contenute nella circolare dehidtero della
Sanita n. 20 del 05.04.76.

Questi laboratori, qualora producano fumi ed esatdmmoleste, possono essere autorizzati, fatteslentuali autorizzazioni ai sensi del D.P.R0248, n.
203, a condizione che siano dotati di idoneo impiath aspirazione che assicuri almeno 5 ricamtardi ogni ora ed una lieve, costante depressideealéa
impedire il diffondersi degli odori negli altri anemnti.

Gli eventuali odori, vapori, fumi ed altre esaladionoleste dovranno essere convogliati al di samlatetto dell'edificio mediante camino di altezzan
inferiore a m.1.

| laboratori di produzione artigianale di pasticGaggastronomia, pasta fresca dovranno avere yserfeaie minima non inferiore a mqg.20 e, qualoravipi
deposito, non inferiore a mqg.32. | depositi di materime ad essi annessi dovranno avere unafgigeninima non inferiore a mq.12.
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Per le gelaterie artigianali la superficie compiesslel locale-laboratorio ed eventuale depositemie prime non dovra essere inferiore a mq.20.
¢ - Requisiti per i centri di produzione pasti.

Per centri di produzione pasti si intendono i labor ove si preparano pasti da trasferire fuokiw@go di produzione per il consumo presso mexzsendal
e collettivita in genere.

| centri produzione pasti sono soggetti ad autadimme sanitaria che puo essere ottenuta con lelitdodi cui ai precedenti articoli.

| centri produzione pasti devono possedere, intguapplicabili, i requisiti di cui ai commi precededel presente articolo ed una superficie todaidocali di
lavorazione, deposito e servizi non inferiore a M§0 per pasto preparato giornalmente, con urmmairgi mq. 80.

Per un numero di pasti giornaliero superiore agi@tra consentire una opportuna riduzione dodetefficiente.

| centri produzione pasti devono essere dotatselguenti settori:

* ricevimento;

« dispensa attrezzata per la conservazione deltatder

e preparazione pasti: + lavaggio e manipolazione verdure
+ lavaggio e manipolazione carni
¢ cottura

¢ confezionamento piatti;
« deposito materiali per il confezionamento e tragpopunto di uscita e distribuzione;
« lavaggio stoviglie mediante apparecchiature auticims;
« deposito materiali per la pulizia, la disinfezien& disinfestazione;
« spogliatoio per il personale con armadietti indali lavabili a due comparti;
+ docce;
« locale mensa per il personale;
+ ufficio amministrativo.
Tutti i settori devono essere realizzati in aréecali separati in modo da offrire la massima galargienica.
La distribuzione degli spazi di stoccaggio e dol@zione deve garantire la separazione tra i ¢irdei materiale pulito e del materiale sporca
I mezzi per il trasporto dei pasti confezionati oley essere ben protetti dall'infiltrazione di poiyviavabili allinterno e mantenuti sempre pedeatente puliti.
Ogni mezzo di trasporto pasti dovra essere in pess di certificazione di idoneita igienico-sanit rilasciata dal Servizio di Igiene Pubblica.

d) - Requisiti degli esercizi di vendita con annesdeposito.

Gli esercizi di vendita degli alimenti e/o bevantkrono avere:

® Jocali di esposizione, vendita e magazzino di maneedimensioni adeguate alla capacita commerdilesercizio;

®* un vano o reparto laboratorio, in regola secomdgtescrizioni di cui alla lettera b. del presemtiicolo, limitatamente agli esercizi in cui $iedtui la
preparazione, produzione e confezionamento di alinper la vendita diretta;

® un vano spogliatoio attrezzato con: armadietividdiali a due comparti per la custodia rispeitente degli abiti civili e da lavoro;
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un vano antiservizio dotato di un lavandino erdgaacqua potabile e regolarmente allacciato alia dé scarico, dotato di rubinetto non azionabile
manualmente, di distributore automatico di sapaseiugamani monouso o ad aria calda;

guando la superficie dell'area di vendita € sapera mqg.400 oltre ai servizi igienici riservdtiuso esclusivo del personale occorre ancheewizo
igienico per il pubblico;

idonei recipienti costruiti con materiale lavabiedotati di coperchio a pedale, per la racatdiée immondizie;

un apposito reparto od armadietto per il depafiite attrezzature occorrenti per le pulizie;

banco di vendita con ripiano di materiale privesdiuzione di continuita, inalterabile, imperméalg lavabile, dotato di idonea protezione quavids
espongano in mostra 0 comunque Vi si vendano atimen contenuti in involucro proprio e che nolmante si consumano senza preventivo lavaggio,
sbucciatura o cottura;

banchi-armadio o vetrine refrigeranti, all'occoma distinte in relazione alla natura dei prodegposti, limitatamente alla deperibilita deglssie

idonei scaffali con ripiani a superficie liscimel cestelli costruiti in modo tale da consentina facile pulizia;

utensili e contenitori costruiti in materiale idanper alimenti, recanti apposito contrassegnatentiper vari tipi di prodotti merceologici.

e - Requisiti degli esercizi di somministrazione dalimenti e/o bevande.

Fermo restando quanto previsto dalla legge 25.10.2887 & opportuno, dal punto di vista igienico#saio classificare i pubblici esercizi (che comque
devono possedere l'autorizzazione sanitaria daltait. 2 della Legge 283/62) nel seguente modo:

1.

2.

Requisiti igienico sanitari per gli esercizi di tpl.-

Esercizi di ristorazione classica 0 con sp&aationi (es.: pizzeria) a gamma piu 0 meno cotapii alimenti e caratterizzati da ciclo compleio
preparazione.

Esercizi di somministrazione di bevande ed alimélipo "brasserie”) con manipolazioni limitate porzionamento, frazionamento ed eventuale
pulizia/lavaggio verdure. In tali esercizi & podsilautorizzare la finitura di  alimenti precddtirgelati e/o la cottura di paste, risi preledaticonfezioni
originali chiuse, provviste di idonea etichettajuranditi con ingredienti preconfezionati, oltieecla somministrazione di gastronomia confezioirata
dosi individuali pronte al consumo.

Esercizi a prevalente somministrazione di begar(dompresi gli alcoolici) e di panini e affipasticceria dolce e salata, con eventuale findukaioches
surgelate in forno.

*kk

ristorazione classica con specializzazione...".

Le dimensioni, lI'arredamento e l'attrezzatura devessere adeguati e proporzionati all'attivitd'ededrcizio, corrispondenti a quanto previsto decpdente
articolo e tali da consentire la migliore conservag dei prodotti somministrati ed in particolare:

si dovra garantire idonea aerazione con impiamntocdndizionamento opportunamente dimensionatoyatowo  altresi essere garantiti i requisiti di
sicurezza per il pubblico nel rispetto delle nerendegli standards vigenti.

tutti gli esercizi devono essere forniti di servgenici a disposizione del pubblico fruibili @ttamente dall'interno, aventi i requisiti di clipaesente
articolo, facilmente individuabili con apposite icakzioni, adeguati alla capacita recettiva deligg®m, considerando come riferimento minimo rni@i
indicati nel seguente schema :

nei locali dove sono allestibili:
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fino a 50 posti : 2servizi igienici differenziati per sesso con rigpa antilatrina;
da 51 a 150 posti: 2 unita igieniche differenziate per sesso coséitagnuna da antilatrina e 2 W.C.;

oltre 150 posti: 2 unita igieniche differenziate per sesso coséitagnuna da antilatrina e 3 W.C.;

Per tutti i casi sopraelencati, almeno 1 dei Wd&vrd essere attrezzato per portatori di handicapeqgarevisto dalla legge 09.01.89, n.13.

Gli esercizi di ristorazione tipo 1. devono poteapdrre di:

1. unvano cantina per il deposito di vini e bevaimd genere;

2. almeno un vano per la conservazione degli alimebevande dotato di idonei scaffali a ripiastciie lavabili, di armadio o celle frigorifere digt ed
utilizzati specificatamente per la conservazioniadé&utta e della verdura o per quella degliiatimenti deperibili;

3. una cucina dotata dei seguenti reparti: preparazverdure, preparazione carni, preparazionealitnenti, cottura, installati in locali distiné tra loro
raccordati, ovvero in zone ben distinte e sepataieno stesso locale, se sufficientemente ampdosiperficie destinata alla cucina non puo essere
comunque inferiore a mq. 20 ampliabile nei locali cposti a sedere superiori a 50 di un parametrioap mg. 0,25 per ogni posto eccedente; il setbor
locale lavaggio non e da considerarsi per ilaaldella superficie della cucina. Tale paramettrgpessere modificato a seconda delle carattdréstiel
locale, tipo e varieta anche numerica degli aliingr@parati, possibilita di turnazione della otigla; possibilita di utilizzo degli spazi esteimi periodo
estivo. La zona di cottura deve essere fornitardi cappa di aspirazione collegata ad una cannarifurimdipendente terminante sopra il tetto
dell'edificio come da lettera b) del presente (@tuisiti comuni a tutti gli esercizi);

4. un settore, esterno alla cucina, in cui tenistersati e pronti all'uso, le tovaglie, i tovagijol vasellame, le vetrerie riposte in armadiatun modo tale
da evitare I'esposizione a polvere e altri inguoiha

5. un locale o un settore opportunamente delimit&ioil lavaggio delle stoviglie attiguo alla cuajrposizionato in modo da garantire l'organizzazio
corretta dei percorsi dei materiali sporchi e déltjyouliti;

6. una o piu sale da pranzo in cui la distribuzidee tavoli e delle sedie sia tale da consenfirecansumatore una comoda assunzione dei cibi ed al
personale una agevole attuazione del serviziogim caso dovra essere assicurata una superfigimeno mq. 1,20 per ciascun posto a tavola.

Gli esercizi in cui si attua l'autoservizio da pagiei consumatori devono avere un reparto attrezzat I'esposizione dei cibi in modo che siano deteénte

conservati al caldo ed al freddo, a seconda dsitgerze, facilmente prelevabili ed al riparo degknti inquinanti.

Tutti gli esercizi in cui si effettua, anche temgoeamente, somministrazione di alimenti e/o bevasalgo che vengano usati esclusivamente conteaitor

perdere, devono essere dotati di apparecchiattwenatiche di lavaggio.

*kk

Requisiti igienico-sanitari degli esercizi di tip®' - ""esercizi di somministrazione di bevande eialenti con manipolazioni limitate.....

Gli esercizi devono avere dimensioni, arredamedtatrezzatura adeguati e proporzionati all'aétjvitorrispondenti a quanto previsto dal precedartieolo
e tali da consentire la migliore conservazionepdedotti somministrati ed in particolare:
® sala di somministrazione con dimensioni non ioféra mq. 30 attrezzata di :

* banco di servizio con acqua corrente potabile stmxeglie, frigorifero ;
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* vetrinetta o banco per I'esposizione non accesallplubblico, riscaldati e/o raffreddati elettmicante in modo da garantire la idonea temperatura
di conservazione degli alimenti esposti, munitiesimometro per la verifica della temperatura imaer
® deposito bevande e materie prime;
® laboratorio con superficie minima di mq. 12 aurabiit in base all'attivita produttiva, dotato dionea finestratura ed attrezzatura: fornello etivela
cappa aspirante con emissione a tetto, frigorifgiano di lavoro, lavello, lavastoviglie, alaiirezzature necessarie all'attivita;
® 2 serviziigienici di cui uno riservato al perstsnad uno per il pubblico.
| servizi igienici dovranno essere in numero maggmdifferenziati per sesso a giudizio del seovifliigiene pubblica per le attivitd di maggiotevanza.

*kk

Requisiti igienico sanitari per gli esercizi di {ip3. - esercizi a prevalente somministrazione didrede e di panini ed affini, pasticceria

Gli esercizi devono avere dimensioni, arredamedtateezzature adeguati e proporzionati all'aétj\corrispondenti a quanto previsto dal presartteolo e
tali da consentire la migliore conservazione dedptti somministrati ed in particolare:
® sala di somministrazione attrezzata di :

* banco di servizio fornito di acqua corrente powtivastoviglie, frigorifero,

* vetrinetta 0 banco di esposizione non accessibpulblico riscaldati e/o raffreddati elettricamert modo da garantire I'idonea temperatura di

conservazione, muniti di termometro per la verifiedla temperatura interna;
deposito bevande;

® 1 servizio igienico con rubinetteria non azionalilanualmente da destinarsi anche al pubblico.

f - Manutenzione e conduzione degli esercizi di depito, lavorazione, vendita e somministrazione.

Gli esercizi ove si tengono in deposito, si lavorasi trasformano, si producono o comungue si ndai o si vendono prodotti alimentari devono :

® essere costantemente tenuti in ordine ed accusatanpuliti;

® avere le strutture murarie, l'arredamento, leatmture, gli utensili e le suppellettili semprdouono stato di manutenzione, pulizia e funzidaali

® essere sottoposti a trattamenti di disinfeziorth disinfestazione in relazione alle esigenze dal alonduzione dell'esercizio, con prodotti e mibalal
approvati dal Servizio di Igiene Pubblica;

* e attrezzature e gli arredi non devono essemngiédimento ad un razionale svolgimento delle igdtilavorative ed ostacolare le operazioni di paliz
disinfezione;

* durante le fasi della lavorazione, in particolataboratori di preparazione e le cucine, devoseeee tenuti sgombri da segatura o altro similernade;

* jlocali, le attrezzature e gli utensili, al termeidi ogni ciclo lavorativo, devono essere immeudlignte puliti con la massima cura;

* deve essere assicurato un idoneo ricambio dadtiaterno dell'esercizio.

Per gli stessi esercizi € fatto divieto di :

* adibirli ad usi diversi da quelli per i quali sosiati autorizzati;

® tenervi macchinari, arredi, utensili, oggetti dicamateriale in disuso ovvero non strettamertieexte all'attivita che vi si svolge;

® tenervi animali domestici anche occasionalmente;

® tenere prodotti destinati alla vendita direttareemtontatto con il pavimento;
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e effettuare ed accettare la consegna delle merdiamie il deposito delle stesse davanti alla pdiitegresso, in particolare modo in orario precegent
l'apertura dell'esercizio;

® depositare sulla pubblica via i vuoti a perdere.

E' consentito esporre all'esterno dei locali alitnereconfezionati, preincartati o che possanoressensumati soltanto dopo sbucciatura. Tali m#egranno

essere poste admeno cm. 80 dal piano stradgléparate dai raggi solari o da materiale imbratache spiova dall'alto.

Non e consentito esporre le merci all'esterndatelle quando creino intralcio al camminamento petko siano esposte ad inquinamento da intenicdra

stradale.

Le merci devono essere tenute in reparti o settsiinti per ciascun genere o gruppo di settori gemei. | reparti 0 settori destinati a prodotti raimentari

devono essere tenuti distanti e separati dai riefialimentari.

Gli stessi criteri devono osservarsi per la sistgame nelle celle e armadi frigoriferi.

| prodotti alimentari non protetti da involucro pri che si consumano senza cottura o sbucciaturearma, senza preventivo lavaggio, devono egeersi

in apposite vetrine o vassoi con coperchio o dallameo mezzo che ne garantisca la protezione pallere o dagli insetti, ad adeguata temperatura di

conservazione; devono essere distribuiti con pipaktte, forchette e similger questo tipo di prodotto e vietato l'autoserwizi

| fogli di carta od altro materiale usato per agesk gli alimenti, in contatto diretto ed immediatin questi, devono recare l'indicazione previstladigente

normativa per i contenitori di alimenti.

E' vietatoal pubblico toccare con le mani le merci esposte precedentemente preincartate o preconfeziohdieieto deve essere pubblicizzato a mezzo di

cartelli facilmente leggibili da affiggersi benerimostra nel reparto in cui le merci sono esposte.

ART. 3 - DISTRIBUTORI AUTOMATICI E SEMIAUTOMATICI DI SOSTANZE ALIMENTARI
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a - Requisiti .

| distributori automatici o semiautomatici di sosta alimentari e bevande devono corrisponderegaiesgi requisiti:

1. essere difacile pulizia e disinfettabili sitirterno che all'esterno o tali da garantiradimcita dei prodotti distribuiti;

2. avere le superfici destinate a venire a contaitole sostanze alimentari di materiale idonesistente alle ripetute operazioni di pulizia énfézione
cosi come previsto dalla vigente normativa;

3. avere le sorgenti interne di calore collocatmado tale da non influire negativamente sulla eorezione delle sostanze alimentari e bevande;

4. avere, salvo quanto previsto da norme speciai,adeguata attrezzatura che garantisca l'idogmperatura di conservazione ed essere collocati a
conveniente distanza da sorgenti di calore;

5. avere la bocca esterna di erogazione non esp@stdetta da insudiciamenti od altri inquinamenti

Ove la natura dell'alimento o della bevanda lbieida, si deve provvedere alla sistemazione dpiertdi o di portarifiuti con coperchio a ritornatamatico

che devono essere tenuti in buone condizioni iglene svuotati o sostituiti con la necessaria ega.

Della installazione dei suddetti distributori dessere data comunicazione scritta al Servizioidn&gPubblica dellUSL.

Tale comunicazione va inoltrata preventivament®mgitintamente da parte della Ditta o Ente presssano installati i distributori e da parte dellat®

installatrice.

In detta comunicazione deve essere, inoltre, pigeifica menzione :

* della frequenza con cui sono effettuate le operazii pulizia e/o disinfezione;

® della Ditta che ha in carico la gestione degliaappchi;

* (el tipo di approvvigionamento idrico. In casondin allacciamento alla rete idrica pubblica deveeesallegato un certificato di potabilita detifaa di
pozzo utilizzata, non anteriore a 180 giorni dallenunicazione. Il controllo della potabilitd desssere richiesto dalla Ditta presso cui é irattalil
distributore secondo le frequenze stabilite datbata sanitaria.

b - Sostanze distribuite - Requisiti e indicazioni.

Le sostanze alimentari e le bevande poste in \eaditezzo di distributori automatici devono:

1. essere prodotte in stabilimenti e laboratori/pisii dell'autorizzazione sanitaria di cui all'&2b del D.P.R. 327/80;

2. corrispondere per caratteristiche e requiditi @épettive denominazioni legali, ove previstep®rceologiche che le caratterizzano e con le gaabono
poste in vendita.

Le imprese responsabili della vendita di sostarizeeatari a mezzo di distributori automatici o seaibmatici sono tenute ad accertarsi che le stesse

corrispondano ai requisiti igienico-sanitari prévilalla legge ed abbiano le caratteristiche mdoggche proprie del prodotto.

Sui distributori automatici o0 semiautomatici devoggsere riportate in lingua italiana, in modo ietée, ben leggibile e ben visibile dall'acquirenper

ciascuna delle sostanze alimentari poste in digtiilme, le indicazioni previste dalla vigente natii@in materia.
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ART. 4 - COMMERCIO SU AREE PUBBLICHE.

a - Requisiti igienici per le aree destinate a comencio su aree pubbliche di generi alimentari.

L'area su cui si svolge il commercio su aree pebblia posto fisso deve possedere i seguenti réguisi

« essere ubicata in zone che non presentino pedcolinquinamento dovuto a traffico, polvere, ezmai dannose o maleodoranti:accesso degli
automezzi alle aree mercatali sara disciplinato cgpecifica ordinanza, in modo tale, da evitarei fa¢ricoli;

« essere dotata di congruo numero di contenitorrifieti solidi, con coperchio a tenuta;

« avere pavimentazione dotata di apposita pendezrza wistemi di raccolta, collegati alla fognatunage evitare il ristagno di acque meteoriche altdi
scarichi liquidi;

« essere dotata di congruo numero di punti di efiogazdi acqua potabile;

« essere dotata di prese di corrente elettrica oter pollegare gli impianti di refrigerazione par tonservazione dei prodotti deperibili;

« nellarea devono essere disponibili servizi igiemmantenuti in idonee condizioni di pulizia.

Il commerciante su aree pubbliche dovra attendrsisa a quanto disposto dagli artt. 8, co. 3" el@PDecreto 04.06.93 n. 248 "Regolamento di esenaz

della Legge 29.03.91 n. 112, concernente normeaitenia di commercio su aree pubbliche" ovveroajgosita ordinanza emanata dal Ministero della&ani

in data 26.06.95.

Quando il mercato non €& realizzato in aree fisse,dmslocato, in occasione di particolari ricorrenge aree non attrezzate, la possibilita di effettiu

produzione, commercio o somministrazione di alinndotra essere preventivamente autorizzata dak8mdrevio parere del Servizio di Igiene Pubblica.

b - Vendita di prodotti alimentari.

La vendita di alimentari da parte dei commerciantiaree pubbliche & consentita a condizione clme gjarantite, a parere dei Servizi di Igiene Pulabdti
Medicina Veterinaria, secondo le rispettive compese la corretta conservazione e la protezioneodtaminazioni esterne.

E' comungue vietata la vendita da parte di dettimercianti di funghi secchi sfusi, carni freschzaee.

¢ - Idoneita sanitaria dei mezzi usati per la venith ambulante ed il trasporto.

| mezzi di trasporto usati per la vendita ambulafattte salve le disposizioni legislative vigetivono avere certificazioni di idoneita rilascidtd Servizio di
Igiene Pubblica o di Medicina Veterinaria.

Detti mezzi non possono essere utilizzati promis®rge per altri usi.

Ogni ambulante deve avere a disposizione un deposterie prime dotato di certificato di idone#@nitaria rilasciato dal Servizio di Igiene Pubdbliz
Medicina Veterinaria secondo le rispettive competen

d - Requisiti igienici dei mezzi usati per la venda ambulante.
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| mezzi usati per la vendita ambulante devono riglgoe a quanto richiesto per i mezzi di traspditaelimenti e bevande e, se vengono commercializzat

prodotti deperibili, devono garantire i seguentjuisiti:

« presenza di idoneo piano di lavoro in acciaio indxaltro materiale facilmente lavabile e disirdbite;

« dotazione di un idoneo armadio frigorifero e/o cm@mrefrigerato ad uno o pi— scomparti in cui couass la merce deperibile, evitando la promiscuga f
generi diversi;

« il banco refrigerato deve comunque essere dotatdatjuata protezione dagli agenti atmosfericiledatatto con il pubblico;

« generatore di corrente autonomo;

» esistenza di un impianto di lavaggio con suffitéescorta di acqua potabile (almeno 50 litri) altfiettanto capace serbatoio per I'acqua di rifiuto

» esistenza di adeguato e razionale sistema diltaadei rifiuti solidi prodotti.

L'esposizione dei generi non confezionati & coltsersblo se i prodotti sono adeguatamente protitiimpolveramento, dallinsudiciamento, dalla

contaminazione da parte di insetti, dall'influedegli agenti atmosferici e dal contatto con il plidub

Non sono soggetti a tali requisiti i mezzi usatjldambulanti che commerciano frutta e verduradnesed alimentari confezionati conservabili a terafpea

ambiente.

Tutti i prodotti devono essere esposti ad atb@zza non inferiore a 80 cm. dal suolo.

e - Produzione, preparazione e manipolazione di atienti e bevande in forma ambulante.

Sono comunque vietate tutte le produzioni realzzatbancarella, mentre possono essere autorigegiée effettuate su automezzi attrezzati.
Tali automezzi devono possedere i requisiti mirdimgui al punto precedente oltre alle attrezzah@eessarie alla produzione specifica.

f - Fiere e Sagre - Festivals e Feste.

La produzione, la preparazione e la manipolazidradimhenti e bevande in occasione dello svolgimatitbiere, festivals e sagre é subordinata al citasli
apposita autorizzazione sanitaria da parte delivhat sanitaria, previo parere del Sevizio di Igi¢Pubblica e del Servizio di Medicina Veterinagacondo
le rispettive competenze.

g - Modalita di rilascio dell'autorizzazione.

L'autorizzazione di cui alla lettera f. € limitatisoli giorni di durata della manifestazione .

Copia della domanda di autorizzazione, correda& ddcumenti previsti dall'art. 25 e seguenti ddP.R. 327/80, dovra pervenire al Servizio di Igiene
Pubblica e/o Veterinario per listruttoria dellatche.

Chiunque operi allinterno degli stands di produzie e/o di somministrazione degli alimenti sfusi enfezionati dovra essere in possesso di regolare
libretto di idoneita sanitaria. Tutti gli operatordovranno usare idoneo abbigliamento.

Gli stands destinati alla produzione di alimenéiyano essere dotati di pavimentazione faciimenabide.

L'approvvigionamento idrico deve essere garantitoacqua potabile proveniente da pubblico acquedott

Qualora l'approvvigionamento avvenga mediante pprzato si richiede certificato di potabilitd nanteriore a 180 giorni.
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Le acque luride devono essere convogliate in fagaat

La zona di preparazione, cottura e vendita, rahiosate attrezzata, deve essere ben delimitatacesdsibile solo agli addetti ai lavori.

| tavoli devono avere superficie lavabile.

Per il lavaggio delle stoviglie, posate, pentokseallame si dovra ricorrere all'uso di idonee Iaaglie automatiche.

I rifiuti solidi devono essere raccolti in apposiéissonetti forniti dal servizio comunale preposto.

Dovranno essere previsti uno o piu servizi igiep&i il personale addetto alla manipolazione dnatiti.

Dovranno essere disponibili servizi igienici pegpulbblico differenziati per sesso in numero paruadgervizio per ogni 200 partecipanti alla man#z®ne.

h - Chioschi.

I chioschi devono essere, per quanto possibileziposti lontano da fonti inquinanti, comunque doti acqua corrente potabile, servizio igienica pe
personale ed idoneo sistema di smaltimento dejaaturide. Il locale di vendita, I'eventuale ladtorio di produzione alimenti, le attrezzature, ey essere
conformi a quanto previsto dalla normativa vigente.

Le attivita di frittura e cottura sono consentiiérgerno dei chioschi soltanto quando questi spasizionati in modo tale che le esalazioni norspos creare
fastidi.

ART. 5 - REQUISITI IGIENICI DI ALIMENTI E BEVANDE.

a - Etichettatura: norma di rinvio.

L'etichettatura e la presentazione dei prodotthatitari destinati al consumatore finale e la redapubblicitd, alvo i prodotti regolamentati da cfiehe
norme, sono disciplinati dal D.L. 27.01.1992, n.109

ART. 6 - PANE.
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a - Trasporto pane.

Il trasporto del pane dal luogo di produzione sdlteizio di vendita, a pubblici esercizi (bar, ofsinti, trattorie) o a comunita (mense, collegingtti,
caserme) deve essere effettuato in recipienti Ihwadisinfettabili a fondo chiuso, protetti daj@lvere e da ogni altra causa di insudiciamento.

Se, per il trasporto, si utilizzano ceste o geagleeste devono essere munite di idoneo rivestimetgono, asportabile, lavabile, di colore chiartvsahe il
pane sia preconfezionato in sacchetti di cartaadtch materiale idoneo.

Il mezzo di trasporto deve essere munito di caspoogrio costruito in materiale lavabile, chiudéperfettamente e separato dal posto di guida.

b - Modalita di vendita del pane.

Quando il pane sia venduto promiscuamente conadiirienti, gli scaffali, le scansie e le vetrinetesper il pane non devono essere adibiti ad w@ire
devono essere separati e distinti da quelli déigligeneri.

Il pane va venduto a peso.

Il pane deve essere pesato, avvolto in adatto uicvole venduto in apposito banco oppure su appasstadel banco, distinta e delimitata da una dyarli
protezione.

E' vietata la vendita del pane in forma ambulante.

¢ - Conservazione dell'impasto.

E' vietato esporre l'impasto di farina e le padtmentari all'aperto, nei cortili, sui vani-scala,cantina, ecc.. L'impasto per la lievitazionpez le paste
alimentari per I'essicazione deve essere contanutecipienti rispondenti sia ai requisiti igiengia ai requisiti richiesti dalla buona tecnicdaliorazione.
Detti impasti, se conservati al di fuori del laldor&, devono essere riposti in locali che soddsfirequisiti richiesti per laboratori di produrmim

Il pane cotto va tenuto in idonei contenitori sedle da terra e nei locali di produzione, fino ailmento dell'asporto.

d - Semilavorati per la panificazione.

La denominazione da adottare per i semilavorati ww@mente chiamati miglioranti S quella di semilatioper la panificazione, cui va aggiunta

'enumerazione degli additivi impiegati che devessere solo quelli consentiti per il pane.
E' vietato l'uso di semilavorati a base di struttemulsionato che contengano additivi non consgiti grassi emulsionati.

ART. 7 - FRUTTA.

La frutta e l'ortaggio a frutto posti in venditar pso alimentare devono avere raggiunto sulla pidmbmpleto sviluppo fisiologico ed iniziata latarazione.
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E' vietata la vendita di :

a. fruttaimmatura: € consentito vendere fruttéopaoista a maturazione accelerata, purché racdotiggiungimento del completo sviluppo fisiologico;

b. frutta con lesioni non cicatrizzate ed umidehense di modesta entita;

c. frutta rotta o tagliata;

d. frutta e verdura che contengono residui di pitbdsati in agricoltura per la protezione dellarfie ed a difesa delle sostanze alimentari inmr&gate,
in quantita superiori ai limiti consentiti.

In deroga alla lettera c e limitatamente alla vindl dettaglio sono consentiti il taglio e la cemgente vendita di frutti non interi per i melotdcomeri e le

zucche secche a condizione che la superficie diotatp sempre fresca e convenientemente protetlanluenza dell'aria e da ogni possibile fonte d

inquinamento.

Gli imballaggi ed i recipienti utilizzati per lavarazione, I'i'mmagazzinaggio, il commercio all'ioggo e al dettaglio della frutta e degli ortaggiad® sempre

essere puliti. E' tassativamente vietato l'usadgette di legno impregnate di acqua, untuoseriggreamananti cattivi odori o contenenti muffe.

ART. 8 - VENDITA DI COCOMERI DA PARTE DI COMMERCIAN Tl SU AREE PUBBLICHE.

| tradizionali capanni o baracche e simili per éndita di cocomeri e meloni sono autorizzati dalikita Sanitaria, sentito il parere del Servizidgiene

Pubblica, con permesso stagionale. Presso tatiistupotra essere effettuata la vendita del frittero oppure porzionato, con possibilita di coneusul

posto. Nel primo caso sono richiesti gli stessurgitji necessari al commercio su aree pubblichéa dieitta e della verdura fresca (art. 4); nels®to caso

sara autorizzata l'attivita di porzionatura dettfyie successiva somministrazione al tavolo ingea dei seguenti requisiti:

« acqua potabile corrente;

« un lavandino installato nella zona di lavorazione;

« un lavamani a disposizione del pubblico dotatdistributore di sapone liquido ed asciugamani a e,

« una vetrinetta di esposizione ove riparare dallagre e dagli insetti i frutti gi... frazionati;

« i pianidilavoro e i tavoli per la somministramsdovranno essere rivestiti in materiale facilradavabile e disinfettabile;

« la zona di lavorazione e vendita dovra esserdaldigpavimentazione in modo da evitare il sollegato della polvere;

» le bucce dei frutti ed ogni altro rifiuto dovranassere allontanati quotidianamente e fino al nmbondell’asportazione dovranno essere tenuti imeilo
recipienti dotati di coperchio a perfetta tenuta.

YRR AN AT ONTN

ART. 9 - ADEGUAMENTO DELLE ATTIVITA' GIA' ESISTENT | DI PRODUZIONE E COMMERCIO DELLE
SOSTANZE ALIMENTARI Al REQUISITI PREVISTI DAGLI ART  ICOLI
DEL PRESENTE REGOLAMENTO.
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Gli stabilimenti e i laboratori di produzione, pegpzione e confezionamento, i depositi allingrpsgid esercizi in cui si effettua produzione e/o
somministrazione di sostanze alimentari gia prdivdisautorizzazione sanitaria ai sensi della vigemormativa, nonche gli esercizi di vendita al ubingia
muniti di nulla-osta

igienico/sanitario o altra documentazione attestdidoneita igienico-sanitaria dei locali e deditrezzature, entro 3 anni dall'approvazione dalésente
normativa, dovranno entrare in possesso dei rejgignici, sanitari e tecnici previsti all'art. 2

| mezzi di trasporto utilizzati per la vendita ggiaoduzione di sostanze alimentari in forma amitelgie in possesso di autorizzazione o altra dootem®ne
attestante l'idoneita igienico-sanitaria del mermvranno possedere entro 12 mesi dall'approvazielte presente normativa i requisiti previsti @all 4.

ART. 10 - NORMA FINALE

Il presente CAPO IlI* - Igiene degli alimenti e ldebevande - e parte integrante del vigente Regaito Comunale di Igiene e sostituisce integralenént
preesistente CAPO III* "Igiene degli alimenti e ede - Macelli e carni da macello" e modificaziediogni altro articolo relativo alla stessa mateditata
dal presente regolamento che si intende espressaat@mogata.

Per quanto attiene ai requisiti tecnico-edilizi eiali adibiti alle attivitd in oggetto del presemegolamento, non contenuti nelle presenti nodogra farsi
riferimento a quanto definito dal vigente Regolatodgdilizio.
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Allegato A - SANZIONI (deliberazione G.C. n. 191 del 26.04.97)

Violazioni alle disposizioni contenute nell'Art. 3, lett. f. del Regolamento Comunale di Igiene degli alimenti e delle bevande

dell'obbligo di avere le strutture murarie, I'arredamento, le attrezzature, gli utensili e le suppellettili sempre in buono stato di manutenzione, pulizia e
funzionalita

. 200.000
dell'obbligo di assicurare un idoneo cambio d'aria all'interno dell'esercizio; . 180.000
dell'obbligo di non detenere nell'esercizio macchinari, arredi, utensili, oggetti od altro materiale in disuso non strettamente attinente all'attivita che vi
si svolge

. 180.000
dell'obbligo di non detenere animali, anche occasionalmente, nell'esercizio . 180.000
dell'obbligo di non effettuare e di non accettare la consegna delle merci mediante il deposito delle stesse davanti alla porta d'ingresso e di non
depositare sulla pubblica via i vuoti a perdere

. 150.000
dell'obbligo di tenere prodotti destinati alla vendita, direttamente a contatto con il pavimento

. 200.000
dell'obbligo di esporre all'esterno dei locali soltanto alimenti preconfezionati, preincartati o che possono essere consumati soltanto dopo la
sbucciatura e ad un altezza di almeno 80 cm. dal piano stradale riparati da raggi solari o da materiale imbrattante che spiova dall'alto

. 200.000
dell'obbligo di detenere prodotti alimentari non protetti da involucro in apposita vetrina o vassoio con coperchio o altro mezzo idoneo che ne
garantisca la protezione dalla polvere o da insetti, ad adeguata temperatura di conservazione

. 200.000
dell'obbligo di distribuire con pinze, paletta, forchetta e simili, senza possibilita di autoservizio, i prodotti non protetti da involucro

. 200.000
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