ASLSassari

Dipartimento di Prevenzione

Servizio Igiene Alimenti di Servizio Igiene Allmenli e
crigine Animale Nutrizione
(5..A.C.A) (SLA.N)

Linee guida per 'applicazione della normativa comunitaria sulla
sicurezza alimentare nell’ambito delle manifestazioni temporanee




GRUPPO DI LAVORO -

BIPARTIMENTO D! PREVENZIONE ASL DI SASSARI

REDAZIONE DEL DOCUMENTO:

Dott.ssa Rosalia Bonu - Dirigente Veterinario - Ufficio Depenalizzazioni

Dott.ssa Patrizia Carboni - Diflgente Mecico - Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione

Dotl.ssa Marla Lulsa Delogu - Dirigente Veteringrio - Servizio Igiene Alimenti & Nutrizione di Origine

Animgle

VERIFICA:
Dett. Franco Sgarangella — Direttore Dipartimento di Prevenzione
Dotl.ssa Pina Arras - Direttore Servizio fgiene Alimenti e Nutrizione

Dott. Marino Solinas - Direttore Servizio Igiene Alimenti di Origine Animeaile



sommarno

RIFERIMENTE NORBMATIVI ... oottt st b1t st ne et e ee e eeeeseene e 4
SEGNALAZIONI CERTIFICATE DI INIZIO ATTIVITA' (S.C.LA.) - ADEMPIMENT....oooooiiircvevrerer o 8
REQUISIT IGIENICO-SANITARI DI CARATTERE GENERALE ......o.cooeeeee s e 9
REQUISITI IGIENICO-SANITARI SPECIFICI ..
MANIFESTAZIONI DI TIPOLOGIA A ...
MANIFESTAZIONI Dt TIPOLOGIAB................. M
CORRETTE PRASSI IGIENICHE ED OPERATIVE ....oovee e
FUNGHI FRESCHI SPONTANEI 14
GESTIONE DEL RISCHIC DA ALLERGENL.........ooovenrrieecereeeceveeeeessssseseort e soesseeeessesssssesssssesee e seesoe oo 15




PREMESSA

Le presenti Linee Guida si riferiscono asclusivamente all'applicazione della normativa comunitaria,
inerente il cosiddetto "paccheite igiene”, nell'ambito delle manifestazieni temporanes.

Scho definite temporanee tutte quelle manlfestazioni quall sagre, feste campestri, fiere aperte al
pubblico in cui, per periodi limitati, in occasione di ricomenze, eveni sportivi, refligicsi, poliiici.
divulgalivi, in unc spazio o area o edificio pukblico o privato, vengo preparata, cucinata e/e
somministrata o distribuita qualsiasi sostanza alimentare,

La rcormenza di tempeoraneitd e di manifestozione pubblica caratterizza ed individua I
manifestazione lemporanea che, quindi, rientra nell'embitc di applicazione del presenfe
documento; in caso contrario, si applicano le disposizioni per i pubblici esercizi,

RIFERIMENTI NORMATIVI

Regolomento [CE) n. 178/2002 de! Porlamenta europeo e del Consiglio del 28 genndio 2002 e s.m.i.
che stabiliscs i principl € 1 requisiti generall della legislazions alimentars, istituisce I' Autorita europea
per la sicurezza afmentare e fissa procedure nel campo della sicurezza alimentare.

Regolamento [CE) n. 852/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio del 29 aprile 2004 & s.m.i.
sull'igiene dei prodoiti alimentar.

Regolamento {CE) n. 853/2004 del Parlamento europeo e de! Consiglio det 29 aprile 2004 e s.m.i.
che stabilisce norme sull'igiens dei prodotti alimentar.

Regolamento (CE] n. B54/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio del 29 aprile 2004 e s.m.i.
che stabilisce norme specifiche per I'organizzazione dei controlll ufficiali sui prodotti di origine
animale destinali al consumo umano.

Regeclamento [CE) n. 882/2004 del Parlamento eurcpas e del Consiglio del 29 cprile 2004 e s.m.L
relativa ai controli ufficiali intesi a verificare la conformitd alla normativa in moteria di mangimi e di
alimenti e alle norme sulla salute e sul benessere degli animali.

Eegolamente [CE] n. 1935/2004 del Pariomento europeo e del Consiglio del 27 ottobre 2004 e s.m..
riguardante | materiali e g oggetti destinati a venire a contatto con i pradotti aimeniari.

Reqolemento (CE) n. 2073/2005/CE della Commissione del 15 novembre 2005 e s.m.i.. Criteri
microbiologici applicabili ai predotti alimentar.

Regolamente jUE) . 116%/2011 del Pariamento edropeo e de! Consiglio del 25 ottobre 2011 in
materia di etichettatura def prodotti dlimentar!.

Codex Alimentarius. Codice infernazionale di Prassi Roccomandato. Principi Generdli di Igiene
dedl Alimenti ~ CAC/RCP 1-1949

Decreto legisiativo n. 109 del 27 gennaio 1992. Attuazione delle direttive 89/395/CEE e 89/396 CEE
concernenti I'etichettaturg, ka presentazione e la pubblicitd del prodott climentar.

Decreto Legislative n. 190 del 05 apiile 2006. Discipina sanziohatotic per le viclazione del
Regolamenfo {CE} n, 178/2002 che stabilsce i principi e i requisiti generali della legislozions
climentare, istituisce |' Auteritd europea per lu sicurezza alimentare e fissa procedure nel campa
della sicurezza climentare.



Decreio Legislativo n. 193 del 06 novembre 2007, Attuczione della direttiva 2004/41/CE relafiva ai
confrolli in meateria di sicurezza afimentare e applicazione del regolament! comunitari nel
medesimo seftore.

D.P.R. n. 327 del 26 marzo 1980. Regolamento di esecuzione della L, 30 aprile 1962 n, 283 & succ,
modif., in materia di discipling iglenica della produzicne e della vendita delle sostanze dimentar &
delle bevande.

Legge n. 283 del 30 gprile 1942. Disciplina igienica della produzione e della vendita delle sostanze
alimentar’ e delle bevande,

Decreto Legislative n. 31 del 02 febbraio 2001 concemente la qudlitd delle acque destinate al
COoNsUMo UMmane,

Ordinanza Ministero Saluie del 03 cprle 2002, Requisiti igienico-sanitari per it commercio dei

prodatti alimentar sulle aree pubbliche.

Legge 23 ggosto 1993 n, 352, Norma quadro in materia di raccolta e commerciclizzazione dei
funghi epigel freschi & conservati.

DPR. 14 luglio 1925 n. 374. Regoclamento concemente la disciplina della raccolta e dela
commercializzazione dei funghi epigel freschi & conservati,

Determing n.87 del 11 febbrgio 2015. Secondo provvedimento attualivo del programma
stroordinario di eradicaziche della Peste Suing Africana 2015-2017, recante norme e disposizioni sul
confrollo della malattic nel suini domestici e lungo la fliera di produzione dele cami suine per
I'anno 2015.

Legge 7 agosto 1990 n, 241. Nuove ncrme in materia di procedimento amministrative e di diritto di
qccesso ai documenti amministrativi,

Legge Regiche Sardedndg 5 marzo 2008 n.3. Dispesizioni per la formuzione del bilancio annuale

pluriennale della Regione.

Legue Regione Sardegna 18 marzo 2004 n. 5. Disciplina generale delle attivitd commercial,
Legge di Depenglizzazions 24 novembre 1981, N, 689 e D.£.R 29 luglio 1982, N 571, Regolamenio

di Attuczicne.



DEFINIZIONI

Sicurgzza climentgre. Garanza che un alimento non caussra danni al coensumatore s preparato
efo consumato secondo il suo uso previsto. Codex Alimentarius 2003, punto 2.3

Impresa dlimentare. Ogni soggetto pubhblico o privato, con o senza fini di lucro, che svolge una
qualsad delle attivitd connesse ad una delle fas di produzone, trasformazone & distibuzione degli
alimenti, Reg.[CE} n, 178/2002, art,3

Operalore del setfore gimentare. La persena fidca o giuidica respensabile di garantire il rspeito
delle dispodzioni della legidazione alimentare nellimpresa alimentare posa sotto il suo controlio,
Reg.[CE) n. 178/2002, art.3

Tracciabilitd. La possibilita di ricostruire o seguire il percorso di un alimento, di un mangime, diun
animale desdinato alia produzione alimentare o di una sostanza deginata o atta ad entrare a far
parte di un alimento o di un mangime attraverso tutte le fad della produzione, della trasfomazone
e della digribuzone, Reg, (CE) n. 178/2002, art.3

Allmento. Qualdas sostanza o prodotio trafomato, pardalmente tragformate, degsinate ad essre
ingernite, o di cui s prevede ragionevolmente che possa essere ingerita, da esseri umani. Reg.[CE)
n. 178/2002. art.2

Acqua potabile. Acqua rispondente ai requisti minimi fissati nella direttiva 98/83/Ce del Consglc
del 3novembre 1998, sulla qualita delle acque dedinate al consuma umano. Reg.(CE) n. 852/2004,
art.2

Prodotti primari. | prodoiti della produzone pirmafa compres i prodotti della tema,
dellalevamento, della caccia e della pesca, Reg.(CE) n. 852/2004, art.2

Prodotti non trasformati. Predotti alimentari non soitapodi a trattamento, compres prodotti che
dano dali divid, separati, sezonati, affettati, disossati, tritati, scuoiati, frantumati, tagliati, puliti, rififati,
decorticati, macinati, refigerati, congelati, surgelati o scongelati. Reg.[CE) n. 852/2004, art.2

Prodofti {rasformati, Frodotti alimentari ottenuti dalla tragformazone di prodotti non 1rasfofma1i. Tali
prodotti posscno contenere ingredienti necessar alla lore ‘Yavorazione o per ¢onferire loro
caraitergiche specifiche. Reg./CE} n. 85272004, art.2

Irottomento. Qualdas azZone che provoca una modificazone sosanziale del prodotto inizale,
compres trattamento temnico, affumicatura, salagione, sagionatura, essicazione, marinatura,
estrazione, estrusone o una cembinazone ditali procediment), Reg.(CE} n. 852/2004, art.2

Confezionamento. Il collocamento di un prodotto alimentare in un invalucro o contenitore-podia
dirette contatio con Il prodotio alimentare in questione, nonché detto involucro o contenitore,
Reg. {CE) n. 852/2004, art.2

Contaminazicne: la presenza o l'infroduzione di un pericolo Reg.(CE) n.B52/2004 art.2
Pericolo. Agente biclogico, chimico o fisice contenuto in un alimanto o mangime, ¢ condizione in

cui un alimente 0 un mangime s tova, in grado di provocare un effetto nocivo sulla salute. Reg.
(CE) n. 178/2002, art.3

Rischio. Funzicne della probahilita e della gravita di un effetto nocivo. per la satute, conseguente
alla presenza diun pericalo. Reg.[CE) n. 178/2002, art.3



Autoritd competente. U'autonitd centrale di uno Rate membro competente perl'organizazione di
controlli ufficiali o qualdas alira autoiita a cui & conferita tale competenza. Reg.(CE) n, 882/2004,
art.2

Controllo ufficiale. Qualsias forma di controllo eseguita dall' autoritda competente o dalla Comunita
perla vedfica della conformitd alla normativa in matera di mangimi e alimenti ¢ alle norme aulla
salute e sulbenessare degli animali. Reg. [CE) n. B§2/2004, art.2

Campionomento. Il prelieve diun mangime o diun alimento oppure di una qualsas altra soganza
necessara alla loro produzione, trafomazione ¢ digrbuzicne o che interesma la salute degli
animali, per verficare, mediante analid, la conformita alla nomativa in matera di mangimi e di
alimenti & alle nome sulla salute degli animali. Reg. [CE) n. BB2/2004, art,2

lspezione. L'esame di qualsas aspetto relative ai mangimi, agli alimenti, ala safute & al benessere
degli animali per verificare che tali aspetti sano confomni alle prescrgoni di legge refative ai
mangimi, agli afimenti, alla salute o al benesere degli animali. Reg. [CEj n. 882/2004, art.2

Non conformitd. La mancata conformita alla normativa in matera di mangimi o di alimenti & alle
norme perla tutela della salute e del benesszre degli animali, Reg. {CE) n. 852/2004, art.2

HACLCP Un ddema che ideniifica, valuta ¢ tiene sotto controllo | pericoli dgnificativi per la
scurezza alimentare. Codex Alimentarius 2003, punto 2.3

Pigno HA.C.C.P.. Un documento preparate sscondo i principi HACCP, per garantire il controllo dei
pericoli sgnificativi per la sicurezza alimentare nel tratto di filiera alimentare consderato. Codex
Alimentarius 2003, punto 2.3

Punto di controllo critico (CCP). Una fase nella quale un controllo pud essere applicato ed &
essendale per prevenire o eliminare un percolo perla sicurezza alimeniare o rdurre un rischio a

livelli accettabili. Codex Aimentarius 2003, punto 2.3

Limile critico. Un criterio che separa accettabiita da inaccettabilitd. Codex Alimentarivs 2003,
punio 2.3

Azione corrgtivd. Qualsas azione da intraprendere quando i fsultati del menitoraggio su un punto
dicentrolle critico indicano una perdita di contrello. Codex Alimentarius 2003, punto 2.3

Veiifica. Applicaziene di mefodi, procedure, prove, altre valutazoni, in aggiunta al monitoragglo,
perdeterminare il ispetto del piano HACCP. Codex Alimentarius 2003, punto 2.3.



SIGLE E ACRONIMI

Dip. Prev. : Dipartimenic di prevenzione

S.LAN, : Servizio Igiene Alimenti 2 Nutizione

$.1.A.0.A. : Senvizio Igiene Alimenii e Nutriziene di Qrigine Animale
S.ULALP. : Sportello Unico Attivitd Produttive

$.C.1A. : Segnalazione Certificata di Inizio Attivita
D.U.A.A.P, ; Dichiarazione Unica Avvio Attivitd Produtiive
0Q.5.A. : Operatore del Settore Alimentare

H.A.C.C.P. : Hazard Anaiysis and Critical Control Peints
C.P. :Punto di Controllo

€.C.P. : Punio Critice di Controllo

P.E.C. : Posta Elettronica Certificata

SEGNALAZIONI CERTIFICATE DI INIZIO ATTIVITA’ (5.C.I.A.) - ADEMPIMENTI

Le manifestazicn! femporanee, che coinvelgono ativitd svolte sia a finl di lucro, sia a fini sociali e
benefici, presentano caratteristiche peculiarn, rienfrane, a piene fitole, nel Regelumento (CE) n.
552/2004 e richiedono ung paricolore tipologia di gesticne. 81 deve, infatt, tener confc della
durata molte limitata delle predette attivit e della necessitd di ottenere specifiche dichiarazioniin
merito, prima dell'cvvio della manifestazione stessa, al fine di garantire la sicurezza dimentare e di
consentire la programmare di opportuni controll do parte dell' Autoritd Competente [Azienda
Sanitaria Locale - AS.L.).

Il Regolamento {CE} n. 852/2004 ha definito, nell' Alegato II. i requisiti generdli in materia di igiene
applicabiii o tutti gli operatori del settore amentare (0.5.A.) e prevede un capifolo specifico, il Il
desfinato alle strutture mobili e/o temporanee. L'art, 3 delic stesso Regolamento stabilisce che gl
operatori del setfore alimentare garantiscono che iute le fasi delle produzione, defa
frasformazione e delia distribuzione degli alimentt, sottoposte al loro controllo, soddisfino 1 perfinent
requisiti di igiens.

L'0.5.A.8 definito nell'art. 3 del Regolamento (CE) n. 178/2002 come "la persona fisica o giunidica
responsahile di garantire il rigpetto delle disposzioni della legidazicne alimentare nellimpresa
alimentare posa sotto il suo controlle”,

Perfanto, il gestore di-una manifestazicne temporanea che preveda attivitd di preparazione e
somministrazione di alimenti, deve mettere in atte tutte le modalitd di garcnzia della sicureza
alimentare.

Il compite della AS.L & quello di verificare la conformité ai requisiti igienico-sanitari ¢ le modalita di
gestione dei process’ da parte del'©.5.A. per gorantire fla sicurezze alimentare.

Al fini dell'opplicazione dele presenti Linee Guida, le manifestazioni temporanee vengono
suddivise in due fipologie:

TIPOLOGIA A: manifestozioni in cui si effettua la sola vendita efo somministrazione di aliment! e
bevande confezionati e preparati in altri local all'vopo registrati/iconoscivtl e trasportati nel luogo
dove vengono consumaii.

TIPOLOGIA B: manifestazioni In cui si effeftua, clire alla somministrazione, anche la prepargzione
e/o cottura di alimenti, all'aperto ¢ in strutture chiuse, per una o pib giornate,

Per guanto non ricompreso specificamente nelle tipologie A e B, si rimanda clle disposizioni del
Reg. (CE} n. 852/2004 & dell'Ordinanza del Ministero della Salute del 03.04.2002, sopra richiamati.

Di seguito, vengono descritte le attivitd conseguenti alla presentazione della Segnalozione
Cerfificata di InizZio Aftivita {S.C.LA)) da parte dell'operatore del seftore aimentare dlla AS.L di
Sassari - Servizio Igiene Alimentl e Nutrizione {S.LAN. |- e - Servizio Igiena Alimenti di Crigine Animale
[S.LAO.A - del Dipgrtimente di Prevenzione.



Ogni  operatore  dlimentare  che, a titolo occasionale, procecde od afiivitd  di
preparazicne/sormministrazions/distibuzione di alimenti e bevande, segnala alla ASL, framite lo
sportello Unico delie Atiivitd Produtive (5.U.A.P.). teritorialmente competente, la partecipazione
alla manifestezione di interesse, utiizzando la modulistica allegata alle presenti Linee guida, distinta
in rapparto alle fipologia di attivita svolta, n Allegato A e Allegaio B.

Le seghalazioni, comedate da un documente di identitd in corso di validitd del segnalante, devono
pervenire al $.U.A.P. del Comune In cui si svolge la manifestazione, almeno 30 giomni prima defi'inizio
dell'evento, farmo restando che la $.CLA. decomerd dall'inizio dell’ evento indicato nelia stessa.

I S.U.A.P., vetlicata la congruita delia 5.CLA., provvede alie frasmissione della segnalozione,
tramite posta elettronica certificata (PEC), al Dipartimento di Prevenzicne, entro 3 giori lavorativi
dal ricevimento.

i Servii competenti della AS L., ricevuta la-segnalazione, procedono ad una verifica di conformitd
delia documentazione presentata dal'OS.A.; qualora carente, procederanno d richiedere la
documentazione integrativa entro 7 giormi of 5.U.AP ¢ o' O.5.A.

In caso di verifica negativa, 1 provvedimenti conseguenti, a valenza prescrittiva o interdittiva, sono
comunicati senzg indugio, comungue prima dell'inizio della manifestazione, al SUAP 2 all' O5.A,
Nen & dovuto cleun soprdlluogo preventive da parte della ASL, né alcunc comunicazione dl
S.U.AP. eall’QS5.A in caso di completezza della documentazione presentata.

Lo presentazione dela S.CILA. non esime I'O.5.A. da tuttl gli adempimenti da assolvere nei
confrontl del Comune femitorialmente competente.

Cli OS.A. gid registrafl come cateting o strutture mokill {O.M. 03/04/2002) sono esclusi dalla
presentozione deila 5.C.LA..

L'omessa segnalazione delie atlivitd femporanee & soggetta ad una sanzione pecuniaria
amministrativa, secondo quanto stabilite doll'art. 6 comma 3 del Decreto legislafivo n. 193/2007.

REQUISITI IGIENICO-SANITARI DI CARATTERE GENERALE .

Le aree che accelgono le manifestazioni femporanee devono essere redlizzate in modo da evitare
percoli di inguinamente per gli aliment!, dovuti a traffico velcclare, polver, esalazioni dannoss o
maleodoranti.

S devono prefetire aree dotate di allacciamento alla rete idiica pubblica, alla rete elettica, dlle
fognature. In alfemativa, deve essere garantito un approvvigicnamento potabile sufficiente e un
numero adeguatc i cisterne e/o serlbatol per lo stoccaggio del'acqua, la disponiblita di gruppi
eletirogeni e o presenza di pozeitl di scarlco specificamente individuati, posti nelle immediate
vicinanze del luogo dells manifestazione o altre modalité idonee rispondenti alle norme vigenti di
setiore.

La pavimentazione dell'area deve avere idonea pendenza per il regolore deflusso delle acaque
meteoriche e di lavaggio; le aree di preporazione devono avere plano di calpestio coperio, ad
esempio asfaltato, rivestito da pedane o con alti materidli idonel, devono essere protette da
incuingmenti estemi € non creare disagio o shrutture o abitczioni adiacenti.

Per la raccolta dei rilivii solidi deve essere previsto un adeguate numero di contenitor, posizionati
in medo da non recare fastidio al contesto abitativo circostante e, qualora previsto dai
regolementi locali, differenziali per tipologia di rifiuto. Se prescritto localmente, & infatti necessario
adottare lo raccolta differenziata e rispettare gli obblighi previsti dalle normative di settore per la
roccolta ed il successive conferimento di alcune categorie disifiuti {ad esempio, gli olil di frittura e
gli scarti di lavorazione di alimenti d ofigine animdle).

Considerate che | rifiuli possono rappresentare una fonte di contaminazione e possono atirarre
animali infestanti, & necessario organizzarne prontamente la raccolta, prevedendo anche la
gestione di quelli che vengono prodotti dal pubklico. E' consigliabile stcblhre delle responsabilita e
la tempistica appropriata per la gastione di questa attivité.

I servizi igienici, fissi o mobii, ad uwso del personale c:ddeﬂo dle attivitd  di
vend|tc:/sommtmsirazmne/preparczmne di alimenti ¢ bevande, devono essere disponibili nele
vicinanze del luogo della manifestazions e devono essere dofati di lavello con acqua corrente,
gsciugomani monousa e distributort df sapone liquide. E' ammissioile 1o possibilita di utilizzo di un

?



servido iglenico di un'impresa dlimentare regolarmente registrata, sifuata nelle immediate
vicinanze del iusgo-della manifestazione-temporanea; se coredata da apposita tberateria da
presentare contestualmente dlla 5.CILA.. In fal case, devranno comungue essere previsti, nel
localefzena di preparezions di ofimenti, un lavello lavamani, distiibutori di sopone liquido e
asciugamani monouso



| requisiti igienito-sonﬁc:n‘ vanno declinaii in rapporto alla tipclogio di manifestazione temporanea
{Tipologia A e Tioologia B) e alla complessita delle preparazioni alimertan.

MANIFESTATIONI DI TIPOLOGIA A

In caso di vendita efo somministrazione di alimenti e bevande confezicnati preparcti in cltr locali
all'ucpo autorizzati/registratificonesciuli @ rosportatl nel luogo dove vengono consumati sono
necessar:

. s e

approvviglonamenio idrico goronfifc da acqua  potabile, eventualmente anche
trasportcta mediante idonel contenitori, proveniente da acquedotto pubblico o da altre
fonti di approvvigionamento cutonomalpozzo, sorgente] che abbiano acquisito 1 giudizio
di idoneitd d'uso rilascicto dal SLAN. teritoricimente competente,;

postazione defilota dal pubblico, cdeguctamente protefta da agenti atmosferici ed
inquinanti;

piani di lavere realizzati in matericle fscio, di facile pulizia e resistente alla corrosione:

lavello con comando di erogozione dell'acgua preferibilmente non manuale;

tavoll in materiale lovabile o ricoperii con materiali lavabli:

posate, pialli e blcchieri di tipo monouso ed in matericle idoneo per il contatio con g
diimenti, conservahi, prima del'uso, al riparo da - ogni confamingzions, in apposifl
conteniton;

area o zona pet il deposiie di alimentl adeguatamente protetta dall'ingresso di infestanti e
animali indesiderati: o tal fine, & importante coniroliare anche | prodotti alimentar n
entrata, per verificare che non siano essi stessi veicolo di contaminazioni de infestonti &
animali indesideradl. | prodotti vanno opportungmente protetti in contenitori chiusl, anche
attraverso retine o pellicole & non vanno callocati direttumente sul pianc di calpestio:
apparecchialure idonee ‘o garaniire 1 rispette delle temperature previste, sia nelle fasi di
trasporto che di conservazione degl alimenti deperiblli ed in numerc odeguato alla
quantitd di alimenti da frasporfare efo conservare,

Il personale impegnato nella manipolazione degli aimenti deve essere adeguaiamenie
istruito in materia di sicurerza aimentare in relazione cl tipo df affivitdl svolta e deve poter
disparre di appropriate attrezzature per il lavaggio e I'asciugatura defle mani, con modalités
igieniche.

MANIFESTAZIONI DL TIPOQLOGIA B

In case di preparazione /coitura/somministrazione o alimenti, all'apento o in strutture chiuse, pear
ung ¢ pib gicrnate, & necessaric un allesfimento del'area con individuazione delle zone di
deposito, preparazione, lavaggio, cottura e distribuzione degli olimenti, rispsttando il criterio dellu
“marcia in avanti” dei prodotti. '

Deposito degli alimentl: realizzoto in apposita strutiure chivsa o zona  delimitata,
possibiimente distinta e separata dalla zona preparaziong/cottura; altinterno di quest'area
gli dimenti devono essere andeguotamente prefefli onche da infestanti & animali
indesiderati, sopratutta nal casoin cui il deposito debiba prolungarsi per piu giorni.

Gli dlimenti deperibili deveno essere conservoti a temperatura controllata in frigoriferi e
congelatori tenuti lontani da fonti di calore, in numero e con capacitd rapporiati alla
quantitd degli alimenti da sioccare. Al fine di gestire il rischio di una contaminazione
crociata fra alimenti crudi [carni, pesci, vegestali] & prodotii finiti o semilavorati, fali prodot
vanno conservati in fiigoriferi separati o in diversi contenitori in materidle idonec per il
contatto con gli alimenti.

LU'ared dl preparazione e dl coltura, se all'aperto, non deve creare disogio a strutture ¢
cbitozioni adiacenti.

Tale areq, disimpegnata dal pubblico, deve essere dotata di:

piane di calpestio in materiale compatto. lavabile, con adeguata pendenza;

REQUISITIHGIENICO-SANITARI-SPECIFICH - - - . - [




+ profezioniidonee da inguinamenti esterni;

v d‘elimlluzlone—su-cImeno-tre-lerﬁ-eventualmente-realizzcﬁu.con.bcnchi.di.lav.or.o: e

- lavello, preferibilmente con comando non manuale di ercgazione del'acqua, dotato di
distributore-di sapone-avamani-ad-asslugamani o perdere;

+  cappe per il convogliamento del fumi e dei vapori prodotti nei vori punti di cotturg, ove
necessarie. L'utilizzo di bracieri pud' avvenire anche dll'esterno det plano di calpestio.
sempre avendo cura di preservare il prodotio in preparazione da inquinamentt:

+ plani di lavero distinti separali per aliment colti e crudi e fra cumi, pesce e verdure e
redlizzati in materiale liscio e lavablle e dislocati, qualora possibite, in settort distinti nel caso
in cul vengano eseguite lavorazioni i prodotti diversi,

Gli alimenti prontl per essere somministrafi non devono venire a contalto con superfici ©
attrezzature usate per ie lavorazioni. Ad esempio, per le preparazioni di cami che necessitanc di
porzionalurg dopo la cotturg, questa operazione deve cvvenire su un tagliere e su un piano di
lavoro o cid dedicate, uilizande colteli e forchette appaosite. infatti, le superfici di lavoro e le
atrezzaiure ulilizzate per la lavorazione di cami crude, di verdure e di ditrl alimenti crudi possono
diveniare fonte di contaminazione della carme cotia [contaminazione crociata).

+ Lo zona di somminisfrazione, profeftq dalla polvere, deve essere dotata di tavoll con picini
can superficie liscia, faclimente lavakile e disinfettabile o ricoperii da fovaglie menouso.

. Blcchieri, posate, plafti devono essere monouse ed in materiale idoneo per ii contaita con
gli alimenti e devono essere conservotl, prima dell' utilizzo, in appositi contenitor In materiale
impermeabile, facimente lavabile.

|l personale impegnato nella preparazione/maonipolazione degll dlimenti deve essere
adeguatamente formato in matetia di sicurezza alimentare in relazione al fipo di mansiohe
svolta; sul luogo della manifestazione temporanea possonc essere disponibill istruzion
operative per | personale sulle principali norme di comportamento atie ad evitare qualsias!
contamingzione dei prodotii.

» |l perssonale addetto deve mantenere un clfo livello di igiene personale e deve pofer
disporre di attrezzoture adeguate per il lovaggio e I'ascivgatura dele mani con modalité
igieniche,

«  Per l'approvvigionamento Idiice & necessaria la dotazione di acqua potabile framite
allaccigmento all'acquedotto pubblico oppure 'utiizze di acqua potabile Trasportata,
tramite idonei conteniton, coportunamente properzionati al volume delle preparazioni.

Nelle scelta del menls & preferibile evitars preparazioni ¢ base di uova crude o che ichiedono
porticolarl modalité di conservazione (ad esempio insalate di mare, dolcl farciti con creme).

Gli alimenti deperibili coiti da consumarsi caldi devono essere frasportati @ mantenuti o
temperature comprese frai 40°C e | 65°C, oppure raffreddati e mantenuti o temperature inferior a
+ 10 °C per essere poi riscaldatl completamente prima del consumo che deve avvenire in tempi
rapidi. -




CORRETTEPRASSHGIENICHE-ED-OPERATIVE

" lI'Regolamente (CE) n. 85272004 prevede che gli operatori del setfore alimeniare, non ricompresi

nella produzione primaria, predispongeno, attuine e mantengano, una o pid procedure
permanenti basate sui principl del sisterma H.A.C.C.P. ossia analist dei rischi-punti critici of centrollo-
al fine df individuare idonee misure coretiive,

La persond designata come Opercfore del Seitore Alimentare [05.A) si assume tutte e
responsabilita relative clla conformité ai requisiii previsti dalla normativa in materia di sicurezza
dlimentare.

Nella sede della manifestazione, a cura dell’ 0.5.A. o di un suo delegato, deve essere presente un

protocolio operalivo riguardante i prerequisit, owverp piani di pulizia,
deratlizzazione/disinfestazione, formodione del personale, tracciabiltd, che influenzono le fasi
produttive.

n fose operaiiva. in base alia tipologia di attivitd svolfq, le procedure potronne essere definite
come buone pratiche di levorgzione e igieniche che non necessitano di particolari
documentazioni ¢ registrazioni, salvo le non conformita, oppure  dovranno essere individuati e
geslili eventuall punti critici di controllo come, ad esempio, il monitcraggio delle temperature di
frigoriferi & congelateri o il mantenimento degli alimenti cotti fino @ momento della
somministrazione.

In ogni caso, duronte le manifestazionl temporanee, I'aulocontrallo pud essere reclizzato
offraverso una punfudle compilazione delle dichiarczioni cllegafe alle notifiche delie
manifestazioni di fipologia A e B,

TRACCIABILITA'

La tracciabilita degli alimenti e dei relativi ingredienti lungo la catena alimentare & un elermenio
essenziale per garantire la sicurezza alimentore.

Anche dli Operatori del Settore Aimentare responsabill di una manifestazione temporanea sono
soggetii all'obbligo della rinfracciabiitd & devono essere-in grado di individuare chi abbia fomito
loro un dlimento, un animale destinato cllo produzione dlimentare o qualsiasi sostanza destinata o
atta a entrare a far parte di un alimento.

Fatto salve quanto previsto da specifici ambitfi di applicazione e di esclusione della normativa
comunitaria sul'igiene dei prodotti alimentar, tutte le moterie prime, 1 semilavorati e | prodoti finiti
devono provenire da stabiimenti registrati e/c fconosciuti al sensi dei Reg. (CE) n. 852/2004 & n.
853/2004.

A talfine, gli operatori devono disporre di sisiemi e di procedure per individuare le imprese fornitrici
in mode che le informazion! o riguarde siano messe a disposizZione dell'autorit compatente che ie
richiede. Tale obbligo pud essere assolto mediante la conservazione delle bolle di consegna,
fatture, scontrini dei prodetti acquistali, Dovrdl, Incitre, essere redatto un elence nel quale siano
associati | prodofti fomifl e i formitorl, Questo elenco dovrd essere cohservato durante le
manifestazioni temporanee e comunque fino al completo wiiizzo o efiminazione dei prodotti.

Gli ©.5.A. che non adempiono agli obbiighi della rintracciabilitd sono soggetti ad una sanzione
amministrafiva pecuniaria, come stabilito dall’art. 2 del Decreto legislativo n, 190/2006.



FUNGHI-FRESCHI-SPONTANEI

Gl asercenti che intendono vendere e somministrare funghi freschi spontangi devono essere in
possesso di apposita autorizazione comunale che viene rilasciata esclusivamente a ccloro che
siano stati rconasciut idonel alla identificazions delle specie fungine commercializzate, da parte
dei competenti servizi temitoriali.

Inolire, la vendita al dettaglic e la somministrazicne di funghi freschi spontanei & consentita
esclusivamente solo dopo cerfificazione ¢ “avvenuto confroflo® rlasciate  dal'lspettorato
micologico dello AS.L..

L'avvenuto controllo da parte dell'lspetiorato prevede, olire al ricscio del previste certificato
anche I'apposizione, su ogni collo contenente i funghi, di un apposito talloncine che riporta ke
seguenti indicazioni:

«  numero del certificato sanitario;

» dotadel controllo;

+  genere e specie dei funghi o gruppo nel caso dei funghi porcini;
»  termini di validitd del certificato;

» numero dei colli;

= quantita in grammi del colle;

+ avvertenze sul consumo dei funghi;

+  firmao dellispettore micologo;

+  timbro dell’ispettorato micclogico.

Tali telloncini seno fissati sugli imballagg, in modo visibile e inamovibile, con sigillo dell'Ufficio, per
tuite le fosi della commercializzazione o di utilizo per la ristorazone fino ad esaurimento dei
prodotti.

Siriporta di seguito un fac-simile det tatloncino che deve certificare I'avvenute confrollo dei funghi
freschi spontanegl da pare dell'lspettorato Micologico della AS.L.

o Sarvieis igimnn o Abmantt 1§ BpeicR

‘ ek
o ASLSassan‘ ol froventions & dold Hulitzlaoe i el 'saEv __,/
2 e 07 iy

o ;<‘{/ igf;;ﬂmreus

i

GEMERE ESPECIE
R

Tonbsee oy
picy
{

7)

e - \—-

k ia presenie Cerlticailone & valida fine ot |

s /‘J’

18716,




GESTIONE DEERISCHIO-DA-AELERGENI—

ia legislazione europea in materic di informazioni sugli aliment! oi consumatori {Reg. (UE)
n.1163/2011] riconosce che esiste uno specifico rischic da allergeni per i quali & stabilito un
puntuale obblige diinformazicne al consumaotore.

L'allegato Il del predette Regolomente contiene la lista degli cllergeni:

cereali contenenti glutine

crostacel e prodottl a base di crostacei
uova e prodott! dervati

pesce e prodotii o base di pesce
arachidi e prodotti @ base di arachidi
soia & prodotti a base di soia

latte & prodotti derivati, incluso 1 laitosio
frutta a guscio

sedano e prodotti a base di sedano
senape e prodotti a base disenape
anidride solforosa e solfifi

lupini & prodotti a base di lupini
moluschi e prodofti a base di mollusehi

L . I T T R S )

Anche in occasione di una manifesiczione temperanea, 'operatore del seftore alimenfare che
fornisce cibl pronti er il consurme, deve assclvere tale obbligo scegliendo la modalita pid idonea
in rapporto alla suo organizzazione.

Ad esempio, Tn un lucgo ben visibile, pud essere apposto un cartello con una dicitura del tipo:

"le informazoni circa la presenza di sostanze o di prodotti che provocanc allergie o intclleranze
sono disporibiliivolgendoed al personale di servizio”.

in afternaitiva, I'0.5.A, pud rportare, per iscritto, sul men, sul registro o su un appesito cartello, una
dicitura del fipo: “per qualdasd informazione su sostanze e allergeni @ possbile consultare Fapposta
documentazone che vera fomita, a richieda, da personale di servizio”.

Gli addetti dlla distribuzione, pertanio, preventivamenie istruiti, dovranne essere in grado di dare
una corretta infermazione ai parfecipanti sulla compesizions degli alimenti preparati e distribuiti
relafivamente clla presenza di allergeni.

Se i prodotto diimentare contiene ¢id nella sua denominazione di vendita un chiaro riferimento
all'allergene, secondo il Regolamento, non sono previsti ulteriori adempimenti.



SANZIONI

Tutte le sandoni indicate nelie present Linee guida sl
organizzatore della manifestazione, sclvala possibiiité &l indivi
Sono preposti alla viglanza e al controllo dell'gpplicazicne de

della vigente legislazione.

Nello schema che segue vengono sintetizzati i casiin cul sone applicabili le sanzioni:

VIOLAZIONI

applicheronno in via principale al raporesentante legale dell'ente e/o associazione
duare I'obbligate in sclide ol sensi delie L. n. 68%/1971. )
lle norme inerent! i sicurezza alimentare le Auvioritd competenti individuate ai sensi

Omessa noffica all'autorita’
competente di attivita’
temporcnea di prepardzione e
somministrazione di alimentie
bevande

Art.4 comma 2 del
Reg.CE 852/2004

Da Euro 1500.60 ¢ Furo 000,00

Pagamento in misura ridotia
Eurc 3000.00

Art.é, comma 3 del
digs 193/2007

Esercizio di un'aitivita' temporanea
di preparazione & somminisirazione
di alimenti ¢ bevande in regime di
sospensione completa da parfe
della autorita' competente

Art.54 del Reg. CE
BA2/2004

Da Eure 1500.00 a Euro 9000,00

Pagamento in misura ridotta
Euro 3000.00

Art.6 comma 3 del
d.igs 193/2007

Da valutare, in olternativa, I'opplicazione

dell'articolo 650 ¢.p. nel case s stata
emancta ordinanza

Omassa notifica per variozion
strutturdli di un' atfivita’
temporaned di preparazione 2
somministrazione di almenti &
bevande Intervenute in momeandi
successi vi alla nofifica

Art.6 comma 2 del
Reg.CE 852/2004

Dg Euro 500,00 a Eure 3000,00

Pagamento in misura rdeita
Euro 1000,00

Arl.4 comme 3 del
d.lgs 19372007

Ad esempio variczicne da tipologia o
tipologia by, significativo delle strutiure
dell'areq adibita dlla preparazione ecc.

Esercido di un'atiiviia' temporaned
di preparazione e semminisirozione
di alimentl & bevande senzail
rispetic del presente regclomento
in refazione a quante pravisto nel
capitole Il dell cliegato ll reg.ce
852/2004.

Art4 comma 2 dal
Reg. Ce 852/2004

Da Eure 500,00 a Euro 300,00

Pagamento in misura ridotta
Euro 1000,00

Art.é comma 5 del
d.lgs 193/2007




VIOLAZIONI

Inadeguatezze nef requisifi o nelle
procedurs di cui cl commi§e 6
dell'art & dgs 193/2007

art 6 comma 7 d.lgs
1932007

NGO SANZIONE

Prescrizioni di elimingzone o
nisanamenie entre un “congrue
fermine" e comuncue enfro
l'inizic della manifestazione. Le
prescrizicni dovranne essere
immediotomente emonate su
specifico verbale su cuil dovra®
essere indicato il termine per
I"'esecuzione con specifico
rifeimento alla procedura di cui
all'art 6 comma 7 dlgs
1$3/2007

Devono essere risconirate inadeguatezze
nei requisiti e nelie procedure. In caso
conkrario, ovvero se i requisiti o le
procedura sono assentl, si rentra nelle altre
fattispecie immediataments sanzionabil
dal decrelo legislativo 193/2007

Esercizio di un'aftivita’
temporaned di preporazione e
somministrazione di alimenti e
bevande senza |'cftemperanza -
entro i termini stabiliti - delle
prescizion’ emanate i sensi
dell'ort.é comma 7 digs 193/2007

Art. 6 comma 7 dlgs
193/2007

D Eure 1000,00 a Euro 6000,00

Pagamento in misura ridotta
Euro 2000,00

Art. 6 comma 7 del
dlgs 1932007




VIOLAZONI

Mancata predisposizione delle
procedure di autecehirollo bosate
sui principi del sisterma haccp

Art.5 comma | del
Reg.CE 852/2004

Sanzione amministrativa da
Euro 1000,00 ad Eure 4000,0C.

Pagamentoe in misurd ridotta
Euro 2000,00

Nb. : salvo che il fatio non
coslitvisca reato

Arl.4 comma 6 del
dllgs 19372007

La siiuazione rilevata deve essere quelain
cuiil piano di autocondrello non esiste,
perche’ se @' stato redatio e non si ritiene
adeguato, sirientra nelle fattispecie del
punto seguente.

Inadeguatezze helle procedure di
autocontrollo di cui art 5, comma |
Req. Ce 852/2004

NO SANZIONE

Art.é punto 7 del dlegs
193/2007

Prescrizioni di eliminazione o
riscmamente {in questo caso
adeguomente) entro un
“congrdo termine " e
comungue entro I'inzio della
manifestazione. Le prescrizioni
davranno essere
immediatamente emancie su
specifico verbale su cui dovro
essere indicato il termine per
I'esecuzione con specifico
rifeiimento all'art, 4 punte.7

Devonoe essete Hiscontrate iInadeguatezze
nelle procedure. In caso contrarto, avvero
se le procedure di autoconirolle sono
assenti, si nentra nelle altre fatlispecie
immediatamente sanzionabili dal d.lgs
193/2007




VICLAZON)

Mancluto odempimenta 0"0. . Da euro 000,00 ad euro
risoluzione delle non conformita 4000.00
rscontrate nelle procedure di Art.6 comma 7 def ' Arf.é punto 7 del digs
culocop_trloﬂo e_nfrc: i termini d.lgs 193/2007 Pagamento in misura ridoita 193/2007
prastabiliti jvedi punio Eure 2000,00
precedenta) . ’
Esempic: - sul piona di autocontrolio &’
pravisic 'ullizzo di una specifica procedura
) per o conservazione dei piatti pronfi
Mancata o non coretta E&g%go 1000.00 ad eura deperibili chfe. di fatto, non v]e_ne_rlspeﬂmc.
applicazione dei sistemi e delle Art.5 comma 1 e 2 del ' Art. & punic 8 del dlgs | - sul pianc di cyiocontrol!o e' indicato und
procadure previste Reg. Ce 852/2004 . . 193/2007 procedurd per il controlio delle
nell'autoconirollo Egrngrgggg%ln rrisura idofta temperclure di figorifer che pero’ non
9 ’ viene seguita [il registre defle tempserature
viene compiloto arbifrariarnente con valor
idonei)

Considerato che il DPR 26.03.1980 n. 327 risultc ancera in vigore , per talune violozieni passono ancora frovare applicazione Iz sanzicni amministrative  previsie
dal’articole 17 Legge 30.04.1942 n. 283: Il Ministero Delia Sclute — Diportimento Per Lo Sanita Pubbfica Veterinaria , Le Nutizione E L a Sicurezza Degli Aliment Ex
Ufficio IX - con nota Prot. 2051 del 24/05/2006 indiizzata con porficolare rferimento al Regolemento (CE) 882/2004 chiarisce al penuitimo capoverso del punfo 1
{attuazione del regolamenti] che anche la Legge 30/04/62 n.283 ¢ le altre nome naziondli che disciplinano 1l sefiore della produzione degll alimenti e delle
bevonde, come il DPR n 327780 regolamento di attuaziona delia L. 283/42 sona applicabili nel imiti in cui non contrastano con la predetia normativa cormunitaria.
si riliene possanc essere softoposte alla disciplina sanzionctoria o cui all'ort, 17 delia legge 283/62 le viclazioni relafive alla inosservanza di guel requisiti stabiliti del
DPR 327/80 e non contemplati net regolamento CE 852/04. Tale discipling sanzionatoria si fillene diirest possa essere applicata in quel casi in cul pur sussistendo i
requisii generali previsti dalla narma comunitaria, non siano rispettaf quelli specifici previsti dal DPR 327/80, in virlu’ del'art. 9 dellg Legge Z4.11.1981 n. &8%
Iprincipio di speciditd)



In porficolare per la tipologia in esame, si ritiene applicabile I'arficolo 42 nei commi 1° e II° ovvero:

Personale addetto alla
produzione, preparazions di
sostanze alimentari sprovvisto di
idonee sopravesti di colore chiaro
non idoneo copricapo che
contenga la capiglictura

Arficolo 42 comma l
D.P.R. 327/80

Da Eurc 129,11 a Euro 774,68

Pagamento in misura ridetta
Fura 258,00

Art.17 Legge 283/1942

Personale addetto dlla
produzione, preparazione di
sostanze alimentari munito di
vaestigrio norn mantenuto pulito

Articalo 42 comma il
D.P.R. 327/80

Da Euro 129,11 a Euro 774,48

Pogomento in misura ridotta
Euro 258.00

Art.17 Legge 283/1942

Personale addetio dlla
produzione, preparazione di
sostanze alimentari che nen
svolge il propric lavore in modo
igienicamenie cometto.

Articolo 42 comma
D.P R, 327/80

Da Euro 129,11 a Euro 774,68

Pagamento in misura ridotia
Euro 258,00

Art.17 Legge 28371962

Ad es. per le imprese che preparanc alimenti in genere:

an. 28, DPR 327/80: 1) mancanzo di chiusura automatica dlla parta servid igie

doppio scompatio; mancanza dl docce ove gueste slano ritenute necessare ;
arl.3s: stoccaggio non idoneo in locali dilavoraziene, di sostanze in stato di ditergzione;
art. 42 camma Il DFR 327/80: lovorazioni det prodottl climentari in modo ne igienicamente cametto;

Ad es.:

ort, 42 commao | e II, B.PR, 327/80,; mancanza di idonee sopravesti che sono comungue anche previsie nell'

DPR 327/80).

nici; 2) mancanza rubinetteria od apertura non manuale nei senvizl igienici: 3 mancanza armadieifi o

allegate Il del Reg.CE B52/2004 di colare chiaro [disposizione specifica del
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linee guida per 'applicazione della normativa comunitaria sulla
sicurezza alimentare nell'ambito delle manifestazioni temporanee
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