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1. OGGETTO

Le presenti Linee Guiddisciplinano, ai sensi delle vigenti disposizidegislative le modalita dieserciziodelle
attivita di somministrazione di alimenti e bevande in occasione di fiedigiose,civili, di carattere politico o, piu in

generale, di tutte quelle manifestazioni che costituiscono reali momenti di aggregazione sociale e sono espressione di
cultura, di tradizione e di storia della comunita localese alla valorizzazione del territorio per lo sviluppo turistico ed

economico dello stesso.

2. FINALITA

Ogni anno circa 100 sagre, feste paesane e altre manifestazioni temporanee, caratterizzate peddo piu
proposte gastronomiche legat territorio, testimoniano la vivacita delle iniziative di promozione lo¢al®gliastra

Alla grande partecipazione di pubblico, che premia queste manifestazioni con il consumo di un congderevol
numero dipietanze tuttavia, corrisponde un significativo rischio per i consumatori di contrarre malattie trasmesse
con gli alimenti ove non si garantisca una scrupolosa preparazione alimentare in contesti comunque caratterizzati da

elementi di provvisorieta strutturale e dicoasionalita gestionale.

Queste manifestazioni cconsentonodi assaggiar@rodotti autoctoni conautentici saporianche setalvolta,
conseguenza di una logica di profitediscapito della qualita, dello stesso folclore e del gysiadimandano a atizie
di segno opposto con epiloghi che appadosui giornali tra lamentele e notizie datossicazioni varigperché troppo

spesso gli organizzatori non solo non utilizzano prodotti loecah adottano alimenti di scarsa qualita e non seguono
le normative igienico sanitarie che in queste occasioni dovrebliaxece costituire la condizione fondamentale per

chi offre del cibo in quantitalevate e solo per pochi giorni.

Tali manifestazioni, seppur da considerarsi di alto valore sociale e caltyraiprio per la loro occasionalita,
per la presenza talvoltaid comi t at i i relpvata promissuitd di ,cosepee persohe, rappresentano

un potenziale rischio per la salute pubblica.

La finalita delle presenti linee guida & quella di mettereirechel settore e quindi di migliorare gli standard di

sicurezza igienica delle preparazioni alimentari e della corretta conduzione delle manifestaiampetto dei
requisiti igienico sanitari previsti dalla Normativa di riferimento per garantire levato liwello di tutela dei

consumatori.

3. AMBITO DI APPLICAZIONE

Le attivita soggette al rispetto delle norme contenute nelle presenti linee g@dao tutte quelle
manifestazioni a carattere ricreativo, sportivo, culturale, folkloristico, gastronomiooiale, politico, religioso,

organizzate in modo temporaneo e occasionale da:
B Enti non commerciali;
B Enti e I mprese commercial. o turistiche
all’  aperto che hanno durata | imitata;

che

vogl i

B Imprese,Enti 0 organizzazioni qualora le attivita di somministrazione di alimenti e bevande siano sottoposte

a Segnalazione di Inizio Attivita.

4. PREMESSA

Sono "temporanee” quelle manifestazioni quali Sagre, Feste Campestri, [Fieiee, aperte al pubblico,

organizzate da varies&ociazioni (pro loco, comitatissociazionietc.) in modo estemporaneo e saltuario, in cui, per

periodi limitati in occasione di ricorrenze, eventi sportivi religiosi o politici o divulgativi, etc., venga

preparata/cucinata e/o amministrata o distribuita qualsiasi sostanza alimentare ivi comprese le bevande.
La vigente armativanazionalene semplifica sostanzialmente’ t er a uwtoceduralez at i v o
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In particolare il Decreto Legge 9 febbraio 2012, n. 5 “Disposizioni urgenti in materia di semplificazione e di
sviluppo” (G.U. n. 33 del 09/02/2012- SO. n. 27, in vigore dal 10/02/20)2apparta diversenovita tra cuj molto
interessanteé q u el | a prt. 41 p- Semlificazidna ih rhateria di somministrazione temporanea di alimenti
e bevande —che recita testualmented [ QF G G A GAGE GSYLRNIySH RA a2YYAYA&AGNIT A
di sagre, fiere, manifestazioni religiose, tradizionali e culturali eventi locali straordinari, € avviata previa
segnalazior certificata di inizio attivitapriva di dichiarazioni asseveratela &Sy aA RSt f Ggghli A O2 € 2
agosto 1990, n. 241, e non & soggetta al possesso dei requidiS @A & G A R I el DecdtoNdyisladd 2@ T M F
YI NI 2 Hn MUuE 71y @latipotidRequisiti di accesso e di esercizio delle attivita commerciali”).

Si evidenziaaltres] comegiain precedenzaer lesuddette manifestazionnon fosse richiesto il possesso del
corso di alimentarista (ex libretto di idoneita sanitaria) da parte degli addetti alla somministrazione di alingen
bevande (kgge 388 del 23/12/2000Disposizioni per la formazione del bilancio annuale e pluriennale dello Stato - art.
92 comma 14“A decorrere dal 1° gennaio 2001 le disposizioni di cui all’articolo 14 della Legge 30 aprile 1962, n. 283,
e successive modificazioni, e agli articoli 37, 39, 40 e 41 del Regolamento approvato con Decreto del Presidente della
Repubblica 26 marzo 1980, n. 327, non si applicano al personale saltuariamente impiegato dagli organizzatori di sagre,
fiere e manifestazioni a carattere religioso, benefico o politico”).

Si tratta di semplificazioni cheotrebbero incidere sensibilmentesulla sicurezza alimentare ossgalla
possibilita di garantireondizioni igieniche ottimali, nelle diverse faspdéparazione e somministrazione di alimenti e
bevande

Pertanto,stante le sopraindicate premesse e considerando che i requisiti previsti dalla vigente normativa sono
abbastanza generici, sembra utile fornire indicazioni piu specifiche riguardo alle manifestazioneaeegydenendo
comungue presentie caratteristichee la tipicita delle stesse.

5. MANIFESTAZIONI TEMPORANEE: CLASSIFICAZIONE E OBBLIGHI CORRELATI

I presente document o S i riferisce e stentiparanéey a me n t
all  applicazione del |l a nor noapdcchettaigiend muni t aria i nerente
Sono deemporned’e t'utte quell e manifestazi o,necc, apautea &l i Sag

pubblico, in cui, per periodi limitati in occasione di ricorrenze, eventi sportigligiosi o politici o divulgatiyetc.,in
uno spazio o area o edificio pubblico o privato messbisposizione, venga preparata/cucinata e/o somministrata o
distribuita qualsiasi sostanzadimentare ivi comprese le bevande.

Solo la contemporanea esistenza di temporaneitd e di manifestaziobblipa caratterizza edndividua la
manifestazione temporanea, che quindi rientra nelle disposizioni del presdateimento; in caso contrario, Si
applicano le norme vigenti per esercizi pubblici pfeparazione di alimenti.

Le manifestazioni temporaneeopsono essere suddivise die tipologie, che tengono conto delle modalita di
conduzione delle stesse:

Tipologia A)
Manifestazioni in cui si effettua la sola somministrazione/degustazione di alimenti e bevande preparati in altri
localilaboratori diproduzionea |l | " uopo autorizzati/registrati e trasport

Tipologia B)
Manifestazioni in cui si effettua la preparazione/cottura per la somministrazione di alimenti senipljziati
complessi, da consumarsi immediatantelopo la cottura.

Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione ASL Ogliastra —via Trento — 08045 LANUSEI
Tel. 0782 470435 e-mail: a.loddo@aslogliastra.it PEC: serv.sian@pec.asllanusei.it



mailto:a.loddo@aslogliastra.it

=) ASLOgliastra

Dipartimento Prevenzione U.0. Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione Pag.4:50
Azienda socio-sanitaria locale

Linee Guida per I’Applicazione, nell’ambito delle Manifestazioni Temporanee,
della Normativa Comunitaria sulla Sicurezza Alimentare

6. COMPITI DELL’OPERATORE DEL SETTORE ALIMENTARE (0O.S.A.)
IlRegolamera CE 852/ 2 0 0 4 llidygadoll idegdisiti geéneéradi in matdridi igidne applicabilia tutti
gli operatori del settore alimentare prevedendo una parte specifica il Capitololll, riferito alle strutture mobili e/o
temporanee.
L’ adelsudd8ttoRe go |l ament o SGhiopdiatoli delsettare alémbneare {OSA) garantiscono che tutte le
fasi della produzione, della trasformazione e della distribuzione degli alimenti sottoposte al loro controllo soddisfino i
pertinenti requisiti di igiene fissati ....”.

Il Regolamento CE 178/2002 del 28 genn@i@02 stabilisceal | " ar t . 11 7, cSPELIAIMAGLI
OPERADRI DEL SETTORE ALIMENKXARGARANTIREhe nelle imprese alimentari da essi controllate gli alimenti
. soddisfino le disposizioni della legislazione alimentare inerenti alle loro attivita ...... e VERIFICAREhe tali

disposizioni siano soddisfatte”.

Le attivita di preparazione omministrazione di alimenti in occasione di manifestaziemiporanee rientrano
a pieno titolg nei disposti legislativi comunitari citati, secondadkefinizioni di impresa alimentare e di operatore del
settore alimentarer i por t at e RegelanlentcaQEL78/2(®2: d e |

“Impresa alimentar&, ogni soggetto pubblico o privato, con o senza fini di lucro, che svolge una qualsiasi delle
attivita connesse ad una delle fasi di produzione, trasformazione e distribuzione degli alimenti”.

L’ associ@eadtoinece hena mani festazione (la Pro Loco or ¢
alimentare?”.

“Operatore del settore alimentarg la persona fisica o giuridica responsabile di garantire il rispetto delle
disposizioni della legislazione alimentare nellimpresa alimentare posta sotto il suo controllo” Viene indicato con la
sigla“0.S.A.”.

Per Il "ordi namento italiano e considerat a giuridic
del | ' as sades.iil presidemte éella(Pro t@ organizzatrice), sia dal punto di vista civilistico che amministrativo,
che penale, salvo che non sia specificamente ed espres

E quindi evidente che il gestore della manifestazione temporas@apreparazione esomministrazione di
alimenti, deve mettere in atto tutte le modalitd di garanzia della sicurealimentare partendo ovviamente dai
prerequisiti.

| prerequisiti o programmi di prerequisiti sono procedure intese a controllare le condizperative di
un'attivita, al fine di ottenere condizioni generali ottimali per la produzione di alimenti sicuri.

Le principali procedure riguardano: la pulizia e disinfezione (GHP); le buone prassi di fabbricazione (GMP); la
manutenzione delle strutture alegli impianti; le corrette prassi agricole; il controllo degli animali infestanti; la

gestione dei rifiuti; la formazione del personale; |’ a
7. COMPITI DEL CONTROLLO UFFICIALE ASSL
Il compito del’ASSL non & quello di certificare e garantire la regolarita delle strutture e delle modalita
operative, ma di verificare i requisiti igieniesanitari e le modalita dg est i one dell e attivita
esclusivamente ai fini della sicurezza alimentare.
Esulano quindi dalle o mpet en3d delclonA rol | i der i vant isicutkzmd, | * app
antincendi o, i mpiantistica, pub bl coonessoscorclo svelginzeato della i n

manifestazioneenonrientri e | | ' a mb i t cicutkezildgli alingentie ne e

8. ALTRE DEFINIZIONI

ADDETTO AGLI ALIMENTI
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Qualunque persona che direttamente manipoli alimenti confezionati o meno, attrezzature ed utensili,
superfici a contatto e a cui quindi sia richiesto di conformarsi ai requisiti di igdimentare (Codex
Alimentarius 2003, punto 2.3, traduzione).volontari che partecipano alle preparazioni e alla distribuzione
sono consideratfaddetti agli alimenti”.

SAGRA
Manifestazioniche valorizzano le tradizioni e i prodotti tipici locali che possono essere svolte esclusivamente
nei periodi di reperimento di detti prodotti, e nelle ricorrenze delle tradizioni di riferimento. Il menu della
sagra deve essere caratterizzato prevalentetaatal prodotto che da origine alla sagra stessa.

FESTA PAESANA
BEventi in cui la somministrazione di prodotti, comunque legati alla tradizione culinaria locale, é
complementare al perseguimento delle finalitad statutarie e/o utile per lo sviluppo turistico del paese.

EVENTO CULTURALE
BEventi che non includono somministraziordk cibi e bevande e sono volti principalmente alla condivisione
con il pubblico di attivita culturali.

EVENTO SPORTIVO
Manifestazionche includono prevalentemente competizioni a carattere sportivo.

IMMISSIONE SUL MERCATO
La detenzione dalimenti a scopo di vendita, comprese l'offerta di vendita o ogni altra forma, gratuita o a
pagamento, di cessione, nonché la vendita stessa, la distribuzione e le altre forme di cessione propriamente
detta (Reg. CE 178/2002, art. 3L.e Pro Loco o altri organizaa effettuano attivita di immissione sul
mercato quando conservano le materie prime, somministrano i propri prodotti (autonomamente preparati o
meno), sia quando & previsto un pagamento, sia quando la distribuzione ¢ a titolo gratuito.

RINTRACCIABILITA
La possibilita di ricostruire e seguire il percorso di un alimento, di un mangime, di un animale destinato alla
produzione alimentare o di una sostanza destinata o atta ad entrare a far parte di un alimento o di un
mangime attraverso tutte le fasi della pozione, della trasformazione e della distribuzione (Reg. CE
178/2002, art. 3).

9. PRINCIPALI RIFERIMENTI NORMATIVI

Queste attivita sono regolate da:
1 Regolamento (CE) n. 178/2002 del Parlamento europeo e del Consiglio del 28 gennaio 2002 e s.m.i. che

stabils c e i principi e i requi siti gener ali del Il a | ec
sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo della sicurezza alimentare.
1 Regolamento (CE) n. 852/2004 d e | Parl amento europeo e del Consigli

dei prodotti alimentari.

1 Regolamento (UE) 2017/625 del Parlamento europeo e del Consiglio del 15 marzo 2017 relativo ai controlli
uf ficiald e alle altre attivita ufficialdi ef fettual
mangimi, delle norme sulla salute e sul benessereidaginali, sulla sanita delle piante nonché sui prodotti
fitosanitari, recante modifica dei regolamenti (CE) n. 999/ 2001, (CE) n. 396/2005, (CE) n. 1069/2009, (CE) n.
1107/2009, (UE) n. 1151/2012, (UE) n. 652/2014, (UE) 2016/429 e (UE) 2016/2031 detftarkuropeo e
del Consiglio, dei regolamenti (CE) n. 1/ 2005 e (CE) n. 1099/2009 del Consiglio e delle direttive 98/58/CE,
1999/74/CE, 2007/43/CE, 2008/119/ CE e 2008/120/CE del Consiglio, e che abroga i regolamenti (CE) n.
854/2004 e (CE) n. 882/2004 Idearlamento europeo e del Consiglio, le direttive 89/608/CEE, 89/662/CEE,
90/425/CEE, 91/496/CEE, 96/23/CE, 96/93/CE e 97/78/CE del Consiglio e la decisione 92/438/CEE del
Consiglio (regolamento sui controlli ufficiali)
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1 Regolamento (CE) n. 1935/2004 del Rarlamento europeo e del Consiglio del 27 ottobre 2004 e s.m.i.
riguardante i materiali e gli oggetti destinati a venire a contatto con i prodotti alimentari.

1 Regolamento (CE) n. 2073/2005/CE della Commissione del 15 novembre 2005 e s.m.i.. Criteri midomiad
applicabili ai prodotti alimentari.

1 Regolamento (UE) n. 1169/2011 del Parlamento europeo e del Consiglio del 25 ottobre 2011 in materia di
etichettatura dei prodotti alimentari.

1 Decreto Legislativo 15 dicembre 2017 n. 231 (Disciplina sanzionatoria per la violazione delle disposizioni del
Regolamento (UE) n. 1169/2011, relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori e
| "adeguamento della normativa nazi onalE)a. 186B/20&ledi spo
dell a direttiva 2001/91/ UE, ai sensi del |l " articolo
europea 2015°¢;

I Codex Alimentarius. Codice internazionale di Prassi Raccomandato. Principi Generali di Igiene degli Alimenti

—CACRCP 11969
I Decreto legislativo n. 109 del 27 gennaio 1992. Attuazione delle direttive 89/395/CEE e 89/396 CEE
concernenti |l "etichettatura, | a presentazione e | a
9 Decreto Legislativo n. 190 del 05 aprile 2006. Disciplinasanzionatoria per le violazione del Regolamento (CE)
n. 178/ 2002 che stabilisce i principi e i requi si

europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo della sicurezza akmentar

1 Decreto Legislativo n. 193 del 06 novembre 2007. Attuazione della direttiva 2004/41/CE relativa ai controlli
in materia di sicurezza alimentare e applicazione dei regolamenti comunitari nel medesimo settore.

1 D.P.R. n. 327 del 26 marzo 1980. Regolamento di esecuzione della L. 30 aprile 1962 n. 283 e succ. modif., in
materia di disciplina igienica della produzione e della vendita delle sostanze alimentari e delle bevande.

1 Legge n. 283 del 30 aprile 1962. Disciplina igienica della produzionelella vendita delle sostanze alimentari
e delle bevande.

9 Decreto Legislativo n. 31 del 02 febbraio 2001 concernente la qualita delle acque destinate al consumo
umano.

1 Ordinanza Ministero Salute del 03 aprile 2002. Requisiti igienicganitari per il commasio dei prodotti
alimentari sulle aree pubbliche.

1 Legge 23 agosto 1993 n. 352. Norma quadro in materia di raccolta e commercializzazione dei funghi epigei
freschi e conservati.

1 D.P.R. 14 Iluglio 1995 n. 376. Regolamento concernente la disciplina della ré#tecoe della
commercializzazione dei funghi epigei freschi e conservati.

9 Legge 7 agosto 1990 n. 241. Nuove norme in materia di procedimento amministrativo e di diritto di accesso
ai documenti amministrativi.

9 Legge Regione Sardegna 5 marzo 2008 n. 3. Dispogiioni per la formazione del bilancio annuale pluriennale

della Regione.

Legge Regione Sardegna 18 marzo 2006 n. 5. Disciplina generale delle attivita commerciali.

Legge di Depenalizzazione 24 novembre 1981, N. 689 e D.P.R 29 luglio 1982, N 571, Regdlamento

Attuazione.

=a =4

10. REQUISITI IGIENICO-SANITARI e STRUTTURALI
g ritiene, innanzitutto, doveroso raccomandare che tutte le manifestazioni temporanesia da evitarela
preparazione/somministrazione di alimenti ad alto risctes.: preparazioni a base wiovacrude etiramisu; prodotti
di pasticceria con creme e panndgotta fresca e preparazioni a base di ricotta fresgasionese e/o prodotti
contenenti maionesg carni crude e pesce cruddrutti di mare crudi o poco cottifunghi epigei raccoltie non
certificati dalla ASSlacquavite preprata da privati non registratietc.), al fine di ridurre i rischi gr la collettivita,
consideranda frequenti casi di intossicazioni alimentatie siverificano in occasiondi questi eventi
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i
i
i

di abitazioniprivate o similari

Nel in caso di prepazione/somministrazione di alimenti complessi/a rischio, gli standard igiestiadturali

dei locali nei quali si procede alla preparazione/somministrazione e le GMP applicate dagli operatori devono essere

adeguate alla tipologia di alimento che si vupteporre.

Siraccomandainoltre, una particolare attenzionaella gestione delle seguenti pietanze:
preparazioni in calderoni quali bolliti, trippe, stufati, minestroni, fagiolate, ceciate, etc.;

spezzatini di carne;

sugh e salse, specie garticolarmente elaborate;
in questi casi &trettamente necessario, al fine di garantita sicurezza alimentarenantenere costantemente e
comunque fino alla distribuzione al consumatore findesuddette pietanze aemperatura uguale o superiore ai
65°C, evitare riscaldamento e successivo raffreddamento a temperatura ambiente, evitare assolutamente la
preparazione anticipata al giorno precedente.
Si specifica inoltre che per le manifestazioni che rientrano nella Tipologia B, con preparazione
sommnistrazionedi alimentiassemblatin piatti complessi ed elaborafad esempiop a s t a
farcita o non farcita; pasta fresceo essiccata non farcitgpasta fresca o secca farcita qualelurgiones,ravioli,
tortellini, orrubiolus, etc.; gnocchi e similapjatti complessi della tradizione localetc.) &€ necessario che le varie fasi
di preparazione/trasformazione degli alimenti vengano effettuate in laboratori di produzimgolarmente
autorizzati/registratiai sensi dita vigente normativain quanto non éossibilel ' ut i ocalicucioe fatenti darte

al

uovo fr

Primariamente si ricorda che le superfici in contatto con il cibo devono essere in buone condizioni, facili da
pulire e, senecessario, da disinfettare; a tal fine si richiedono materiali lisci, lavabili, resistenti alla corrosione e non
tossici, a meno che gli operatori alimentari non dimostrino all'autorita competente che altri materiali utilizzati sono

adatti allo scopo.
Per quanto riguarda gli aspetti igienico sanitari, i requisiti richiesti sono ovviamente diveesianda della
tipologia della manifestazione e soprattutto della complessita delle preparazioni.

Tipologia A

temporanee (tettoiegazebogtc.) con o senza aree predisposte per il consumo degli alimenti stessi.

Attivita in cui si effettua la sola somministrazione/degustazione di alimenti e bevande di semplice
preparazione (ad es. panini/tramezzini con affettati e/o formaggi, pizzette e salafiimimaggi e salumi porzionati,
prodotti di gastronomia preconfeziotiabevande in lattina e/o alla spina, caldarroste, popcorn, cioccolata calda, caffe
e infusi, zucchero filato, vin brulé, etpseparati in altri locali/laboratori di produzione all’uopo autorizzati/registrati

e trasportati nel luogo ove vengono consumati.

Solitamente si svolgono nell arco del

a

giornat a,

Nella presente tipologia non sono ricomprese le attivita di mera vendita nonché eventuale degustazione

promozionale da parte di imprese gia registrate.

1 S presentel area di somministrazione/zona pranzo deve essere protetta da tettoia 0 gazebo con piano di
calpestio costituito da manto erboso asfalto o cemento; tavoli rivestiti con materiale impermeabile
facilmente lavabil&isinfettabile;

nel caso diporzionatura/distribuzione di alimenti in pluriporzione o di manipolazione di alimenti a basso
rischio, € necessaria una struttura o area/zoman accessibile al pubblicopn piano dicalpestio coperto (es.
asfalib/cemento, provvista di pedane o con stuojehiusa nella parte superiore e con pareti su almeno tre
lati, in materiale lavabile, dotata di lavello per gli alimenti e di piani di lavaranateriale lavabile e

disinfettabie;
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1 area/zona per il deposito alimenti adeguatamente protetta nella parte superiore e su tutti i lati; gli alimenti
devono essere sollevati dal piano di calpestio;

1 apparecchiature idonee a garantire il rispetto delle teperature di trasporto e conservazione degli alimenti
deperibili, in numero rapportato alla quantita di alimenti da conservare e/o trasportare;

1 stoviglie a perdere (qualora non si disponga di lavastoviglie meccanico per la perfetta pulizia di tradizionali
s oviglie in ceramica e metall o), conservate pri ma
contenitori;

1 personale impegnato nella preparazione/manipolazione degli alimenti: addestrato e/o formato, in materia di
igiene alimentare, in relaziora tipo di attivita e con ablgliamento adeguato (copricapeppravvesteetc);

9 lavello per la pulizia delle mani con comando non manuale, distributori di safigo®lo ed asciugamani a

perdere;
9 approvvigionamento idrico: dotazione di acqua potabiledonea al consumo umandallacciamento
all " acquedotto pubblico e/ o altra bvtasporeataiconridoreia mun

contenitori);

1 servizi igienici: fissi 0 mobili, disponibili nelle vicinanze del luogo della manifestazidistinti per gli addetti
alla manipolazione degli alimenti e per il pubblico, ben segnalati da appositi cartelli, illuminati artificialmente
se la manifestazione si svolge anche in ore serali, dotati dei generi di necessitd e mantenuti in stato di
decenza.

9 dotazioni necessari@er i servizi igienici dedicati al personale addetto alla manipolazione degli alimenti
lavello con acquagotabile corrente, erogazionea comando non manualeasciugamani del tipo monouso,
distributore di sapone liquido;

1 smaltimento delle acque reflue: immissione in fognatura; ove non possibile &€ ammesso lo stoccaggio a
condizione che lo smaltimento finale avvenga mediante contratto con ditta autorizzata allo smaltimento dei
reflui;

1 allontanamento dei rifiuti solidi: raccolti in acchi postnei cassonetti per i rifiuti;

contenitori per rifiuti: con coperchio fisso ad apertura non manuale e con sacco di raccolta a perdere

1 eventualirifiuti o scarti di lavorazione dovranno essere debitamente raccolti e smaltiti

==

Tipologia B

Manifestazioni in cui si effettua la preparazione/cottura per la somministrazione di alimenti semplici (ad es.
primi piatti, polenta, carne alla grigliagrépes etc.) e piatti complessi, da consumarsi immediatamente dopo la
cottura.

9 area di preparazione: con piano dicalpestio coperto (es. asfaltemento, provvisto di pedane o con stuoie)

opportunamente protetta da inquinament.i esterni e
preparazione e di cottura deve avvenire in modo da non crelsagio a strutture o abitazioni adiacenti.
L utilizzo di bracieri puodo avvenire anche all’' est
prodotto in preparazione. L’ area deve esserendot at
materiale impermeabile/facilmente lavabitedisinfettabile;

9 in caso dipreparazione/somministrazione di pasti completié necessario | utilizzo

muratura, box o cucina mobile;
1 lavelli: lavello per la toelettatus e preparazione ebli alimenti; lavello lavamani con comando non manuale
e distributori di sapone liquido ed asciugamani a perdere;
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1 areadicottura:n e | caso dell>utilizzo di griglie, fuochi,
si a un’ ade gadaaganti amosfeériei 2d imguinantsiano inaccessibili al pubblico e lontano da
materiali infiammabili (teli, rivestimenti); eventuali bombole di gésvono esseregrotette dal sole, non
accessibili al pubblico e collocate lontano da fonti di calore e comunque nel rispetto della normativa di
sicurezza;

1 deposito alimenti: apposita struttura chiusa o zona delimitata, possibilmente distinta e separata dalla zona
prepamzione/cottura, in cui gli alimenti siano adeguatamente protetti anche da infestanti e animali,
soprattutto se il deposito deve prolungarsi per piu giorni.

9 frigoriferi/congelatori: in numero e volumetria rapportati alla quantita degli alimenti da stoccéeayti
l ont ani da fonti di calore e con separazione per g
idoneo.

i area somministrazione/zona pranzo: protetta dalla polvere con piano di calpestio costituito anche da manto
erboso o asfalto @emento; tavoli rivestiti con materiale impermeabile facilmente lavabiesventualmente
disinfettabile bicchieri, posate e piatti a perdere (qualora non si disponga di lavastoviglie meccanico per la
perfetta pulizia di tradizionali stoviglie in ceramiea met al | o) , conservat.i pri ma
contaminazione in appositi contenitori;

9 personale impegnato nella preparazione/manipolazione degli alimenti: addestrato e/o formato, in materia
di igiene e sicurezzaalimentare, in relazione al tipdi attivitd e mansione,con abbigliamento idoneo
(copricapg sopravvesteetc);

9 approvvigionamento idrico: dotazione di acqua potabilddonea al consumo umano(allacciamento
all " acquedotto pubblico e/ o altra fapputeanchedramite a mur
trasporto in i donei contenitori), in guantita s
preparazioni previste;

9 Servizi igienici per il pubblico: fissi 0 mobili, disponibili nelle vicinanze del luogo della manifestazioere,
segnalati da appositi cartelljotati dei generi di necessita compreso il lavello con acqua, o almeno di
salviette disinfettanti o mtodi altermativi equivalenti, mantenuti in stato di decenza, in numero rapportato
al |’ a fillurhina artificelmente se la manifestazione si svolge anche in ore.serali

9 Servizi igienici per gli addetti: almeno un servizio dovra essere ad uso esclusivo degditth alle lavorazioni
alimentari, dotato di lavello con acqua corrente ed r o g a z i o n ea cdneahdo hoa engnuae,
asciugamani del tipo monousoperdere distributore di sapone liquido.

1 smaltimento delle acque reflue: immissione in fognatura; ove non possibile € ammesso lo stoccaggio, a
condizione che lo smaltimento finale avvenga in modo corretto (ditta autorizzata, etc.); smaltimento oli di
frittura: stoccaggio e smaltimento finale con ditta autorizzata;

9 allontanamento dei rifiuti solidi: raccolti in sacché deposti nei cassonetti per i rifiuti;

contenitori per rifiuti con coperchio fisso ad apertura non manuale e con sacco di raccolta a perdere

9 eventualirifiuti o scarti di lavorazione dovranno essere debitament@ccolti e smaltiti

=

Strutture mobili

Queste strutture, spesso autosufficienti (moduli, container, automezzi, etc.), sono gestite da ditte che
esercitano una vera e propria attivita professionale di preparazione o di catering con prepasdrisperto e
somministrazione di alimenti in occasioni di manifestazioni temporanee. Talvolta sono affittate agli organizzatori.

Le cucine mobili dovranno avere:

1 altezza interna non inferiore a 2 metri;
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1 adeguata superficie per lo svolgimento delle attiyita

91 almeno due lavelli di cui almeno uno dotato di rubinetteria a comando non manuale;

1 piani di lavoro adeguati in materiale lavabdélé eventualmente disinfettabile

1 cappa di aspirazione dei fumi e dei vapori prodotti durante la cottura;

1 adeguatonumero difrigo e congelatori (itermine “adeguato” si deve intendere in relazione alla tipologia e
potenzialita produttiva;

1 impianto idrico autonomo o collegabile a rete idrica;

1 impianto elettrico autonomo o allacciabile alla rete elettrica;

1 impianto acqueaeflue: munito di serbatoio di adeguata capacita, da svuotare in modo corretto.
Nel caso di utilizzo di strutture mobili per la preparazione dovranno essere presenti sul luogo della
manifestazione i requisiti richiesti per le tipologie A e B (servizii@jertqua potabile, depositimenti, zona pranzo,
etc.).

Strutture fisse
In genere sono strutture polifunzionali utilizzate solo occasionalmente per la preparazgmmenginistrazione di
alimenti o talvolta si tratta di circoli gia autorizzati o soggetiitifica (oggi sostituita dalla Segnalazione certifécdi
inizio attivita- SCIA).
Tali strutture dovranno essere dotate di adeguata cucina, con le regolari atoeeznormalmente richieste
dalla vigente normativa in materia di igiene e sicurezza degli alimeana deposito; servizi igienici pempilbblico e
per il personaleadeguato spazio di somministrazione.
In particolare queste strutture devono essere sit®, progettate, costruite, mantenute pulite e sottoposte a
manutenzione, in modo da evitare i rischi di contaminazione da parte di animali; inoltre devono essere disponibili:
T attrezzature per ma nt e n e firapiantingiercd pergvwarsite asciuggrsi 2 mani, per s
attrezzature igienicesanitarie eambiente nel quale poter svolgere le operazioni di cambio vestiti (civili/da

lavoro)]
erogazione di acqua potabile calda e/o fredda
attrezzature ed i mpi ant i sogitamze peridolosd ergidgisi t o e | ' el i min

attrezzature ed impianti per mantenere e controllare adeguate condizioni di temperatura dei cibi
superfici a contatto con dibo in buone condizioni, facia pulire ed eventualmente disinfettare
misure per la pulizia disinfezione degli strumenti di lavoro e degli impianti

il lavaggio degli alimenti deve essere effettuato in condizioni igieniche adeguate

i prodotti alimentari devono essere collocati in modo da evitare i rischi di contaminazione.

=A =4 =4 4 -4 A -4

Catering/Banqueting

Siricorda che la ditta che effettua attivita di catering, con o senza laboratdene essere registrata per quella
specifica tipologia di attivita.

L"attivita di catering viene nor mal ment ediaimeatish a pr o
posto o la preparazione in una struttura dedicata con successivo traspottisogial della manifestazione ed eventuale
riscaldamento sul posto. Ovviamente la strutturapieparazione sede della ditta avra le normali caratteristiche
strutturali e di attezzature di unl abor at ori o, con tutti [ l ocal i neces
dimensionamentorelativamente alle possibilita produttive. Deve disporre inoltre di un apposito locale deposito
avente i medesimi requisiti richiesti per il deposittingenti dove ricoverare, durante i periodi dhattivita, le
attrezzature utilizzate per |Ladta @evecaveria disposigibne le attterzatiren g/ b
idonee e quantitativamente sufficienti pertilasporto degli alimentmantenendo le temperature richieste, sia calde
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che fredde, e mezzidir asporto con | e caratteristiche previste ne
852/2004.

Anche semplici ristoranti o altri laboratori artigianali, purché opportunamentereatati, possono,
estemporaneamente, fornire pasti in occasione di manifestazioni temporanee.

In ogni caso i requisiti della sede della manifestazione, soprattutto se una parte pieparazione od il
termine della cottura avviene nella sede delf@mnifestazione, sono gli steggportati sopra nella tipologia B e sara
obbligo dell ™ OSA r esopformitha bisleen sa s died uagaamdnio. Beldled ci t ato

11. REQUISITI DI IGIENE, ADDESTRAMENTO E FORMAZIONE PER IL PERSONALE

Una componerg di notevole importanza di rischio nella preparazione di alimenti & legata al comportamento
ed all’ igiene degl:. addet ti

Chi lavora a contatto con alimenti puo essere causa di contaminazione, sia in quanto portatore diretto di germi
pericolosi o di corpéstranei, sia per comportamenti non appropriati e scorretti.

Il personale addetto alle lavorazioni in occasioni di manifestaz@nporaneeé in gran parte composto da
volontari.

Per scegliere chi, tra essi, si dedichera alle preparazioni culinariglosiraiorientare preferibilmente su coloro
che svolgono abitualmente attivita a contatto con alimentitee hanno esperienza specifiéa;ogni caso &€ opportuno
che i ruoli di maggiore responsabilita nella preparazione siano ricoperti da chi svolgerabitt@httivita di cuoco o
alimentarista.

Tutti gli addetti dovranno aver ricevuto addestramento o formazione in materia di igies@irezzalimentare
secondo quanto previsto dalle specifiche norme in vigore.

Il responsabile del documento di autocontmitleve avere un‘adeguata formazione in materia di igiene degli
alimenti e deve assicurare che gli addetti alla manipolazione degli alimenti siano controllati e/o abbiano ricevuto un
addestramento e/o una formazione in materia d'igiene alimentare, in refezial tipo di attivita.(Regolamento CE
852/2004 Allegato Il Capitolo XII)

Norme di abbigliamento e di igiene personale

E indispensabile mantenere un alto livelldgiéne personale (lavaggio mani, pulizia unghie, etc.)

Gli addetti alla manipolazione dei prodotti devono usaigbigliamento idoneo, generalmente camici o
sopravvesti di colore chia; sono adatti anche abbigliamentia cuoco; nel periodo estivo magliette in cotone e
pantaloni chiari.

E i ndi s p e rbbiglidmertoenoncsia eostituito @a tessuti che tendono a perdere peli, cosi come sono da
evitare fermagli, bottoni, ganci metallici (tutte potenziali fonti di contaminazione particellare: privilegiare sistemi a
strappo).

Puo essere opportum | ' u tguahtiie mascherirtk per la bocca, in particolare per i prodotti maggiormente
a rischio (ripieni, impasti, creme e prodotti derivati).
L’uso di guesti mezzi di protezione diventa i,ndispe

raffreddore e simili.

Chi lavora a contatto con alimenton deve indossare bracciali, orologi, anellunghie finte(rendono difficile la
pulizia di mani e avambracci e possono essere causa diretta di contaminazione particellare).

E obbligatorio l'uso di umopricapo che contenga la capigliatura per chi manipola direttamente gli alimenti
esposti (addetti alla preparazione e distribuzione): i capelli e i frammenti cutanei costituiscono contaminazione
particellare e apportano contaminazione microhig#oltre, toccandoli, contaminano le mani.

Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione ASL Ogliastra —via Trento — 08045 LANUSEI
Tel. 0782 470435 e-mail: a.loddo@aslogliastra.it PEC: serv.sian@pec.asllanusei.it



mailto:a.loddo@aslogliastra.it

ASLOgliastra

Azienda socio-sanitaria locale

Dipartimento Prevenzione U.0. Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione Pag.12:50

Linee Guida per I’Applicazione, nell’ambito delle Manifestazioni Temporanee,
della Normativa Comunitaria sulla Sicurezza Alimentare

12. MODALITA’ DI SEGNALAZIONE CERTIFICATA DI INIZIO ATTIVITA’ (SCIA) come modificato dalla D.D.
218/2012

Le manifestazioni temporanee, che coinvolgono attivita svolte sia a fini di lucro sia sodiali/benefici,
presentanocaratteristiche peculiari che, pur facendole rientrare f&golamento (CE) 852/2004, richiedono una
particolare tipologia di gestionan ragione dellaecessita di favorire attivita tradizionalmente presenti sul territorio e
di promuovere turismo @rodotti locali.

Si deve, inoltre, tener conto della durata molto limitata delle attivitd svoltdeda necessita di ottenere
specifiche i nformazi oni manifestazmnmeistessa, al fine di pragramneatelgl cpporunio d €
controllidap ar t e d edompeténtet or i t a

Le attivitd di preparazione e/o somministrazione di alimenti presenti nelle manifestagmgoranee sono
soggette a Segnalazione Certificatanitid Attivita (SCIA)

Ogni operatore del settore alimentareche, a titolo ocasionale, deve effettuare attivitd di
preparazione/somministrazione/distribuzione di alimenti e bevande, segnala alla A.S.S.L, tramite lo Sportello Unico
delle Attivita Produttiveed EdiliziaS.U.A.RE), territorialmente competente, la partecipaziondamanifestazione di
interesse, utilizzando la modulistica allegata alle presenti Linee guida, distinta in rapporto alla tipologia di attivita
svolta(tipologia AAllegato 1o tipologia BAllegato 3.

LaL.R. n. 24/2016a esteso la competenza SUAPE anche alle manifestazioni o eventi sportivi o eventi culturali

di pubblico spettacolo, se connessi ad un’ attivita eco
Negli altri casi la richiesta corredata con la documentazione prevista dovra essere inviata per PEC
(serv.sian@pec.asllanusei.élmeno30g i or nii prima dell '’ evento al SI AN dell”’

Nel cas in cui & segnalazioni, corredate da un documento di identita in corso di validita del segnalante,
vengano trasmesse tramit8.U.A.P.Edel Comune in cui si svolge la manifestazioseyono pervenirealmeno 30
gi orni prima dell testandodehk’ taesSt €, | fAr mdecorrera da

Il S.U.A.FE, verificata la congruita della S.C.1.A., provvede alla trasmissione della segnalazione, tramite posta
elettronica certificata (PEC), &ll.A.N.entro 3 giorniavorativi dal ricevimento.

Il Servizd della A.SSL., rievuta la segnalazione, procede una verifica di conformita della documentazione

presentata dal l ' GipBvvédera a righiedeieodovateintegreziementm ,7 giorni al S.U.R.Ee
all '’ o@nchesoled.i r ettt amente a quest’ ulti mo.

Non é dovuto alcun sopralluogo preventivo da parte dellaSi.$.né alcuna comunicazione SIU.A.P.Eg
all’™O.S. A, in ddladcameahtaziocepregeitatat e z z a

Verificata lar egol arita dell a pratica, il &positN registroeeld e  al |

attivita temporanee e contestualmente, ne invia comunicaziored competente UfficidServizio del Comune
interessato.

In caso di verifica negativa, i pr@dimenti conseguenti, a valenza prescrittiva o interdittiva, sono comunicati,
comunque, prima del | ' iSUiARiEdel Cbraund campetentei faé $ t a Di. Sn A, . al

La presentazione dell a S. @ltri hdempiment danassehele met confron®des . A .
Comune territorialmente competente.

Gli O.S.A. gia registrati come caterafg strutture mobili (O.M. 03/04/2002) sono esclusi dalla presentazione
dellaS.CIA. cosi come | e att i vientunle degustamiene gromoeanale da garterdioimpeebeé |
gia registrate che devono comunque presentare il modulo F40.

Le imprese che effettuano vendita e somministrazione di alimenti in forma ambulante dovranno invece
effettuare la segnalazione nel caso ini gvolgano attivita diverse da quelle oggetto della registrazione di cui gia
dispongono (ad esempio: la registrazione di sola vendita di pesci o polli in forma ambulante non autorizza alla cottura
durante manifestazioni temporanee, che dovra essere inveegnalata specificatamentejjuesti sono tenuti alla
presentazione di una D.U.A. di aggiornamento con tutti i relativi moduli e allegati previsti dalla vigente normativa.
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L’ omessa segnalazione delle attivita temporanee ¢€
secondo quanto stabilito dall’ art. 6 comma 3 del Decr e
Si specifica inoltre che:
i Camuni, presso i quali si svolgononganifegazioni devonotrasmettere ai competentBServizi del Dipartimento di

Prevenzi @ié ed elnicmp®leedd eal |l e quali € stata concessa | ' a
e la tipologiadi attivita (escluse le attivita giegnalate di tipologia A e/o B);
| * ABalanche eseguire un’'ispezione sul posto tenadlamdo co

manifestazione, della previsione di elevato afflusso di persone, della tipologiaatiewdnti preparati (es. @senza di
eventuali cibi a rischio), dla durata della manifestazione;
la stessaAH_ potra eseguire controlli durante una o piu fasi di svolgimento dedlaifesazione;
nel casoin cui le ispezioni sul posto evidenzino condizioni tali da influégaivamente sullasicurezza alimentare,
dovra essere emessa una prescrizione o un blocco completo o palizaale | e pr epar azi B38del ai S
RegolamentoyB 2017 625.

Qualora venga richiesto un parere tecnr@anmi ni strati vo preventivo sul/l
pagamento di undariffa comeda Nomenclatore delle prestazioni erogatmserito nellaCarta e&i Servizi del SIAN di
questa ASSL

at

Alla SCIA vano allegati:
[ | elenco degli alimenti somministrati datato e firmato dal soggetto segnalante la manifestazione

[ ] elenco dei fornitori

[ | elenco del personale e relativa mansione

| procedura di pulizia e sanificazione

[ | fotocopia del documento di identita codice fisale/tessera sanitaridel soggetto segnalante

[ ] fotocopia del documento di identita codice fiscale/tessera sanitadelr e sponsabil e del |l " aut

[ | pianodi autocontrollo o buone prassi igieniche e di lavorazione

[ ] documento di autocotrollo

[ | pl ani metria arredata dei l ocal i o delle aree attr
manifestazione

[ | pl ani metri a del-urbanarsedadellamandfastaziome e xt r a

Per ogni informazionegnche preventiva, gli operatori del settore alimentare possono rivolgersi a:
Servizio Igiene degli Alimenti e della NutrizienASLOgliastra- Via Trento 37 - 0845LANUSEltel. 0782 470435
470452
E-mail: a.loddo@aslogliastra.it oppure ignazio.dei@aslogliastra.it

Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione ASL Ogliastra —via Trento — 08045 LANUSEI
Tel. 0782 470435 e-mail: a.loddo@aslogliastra.it PEC: serv.sian@pec.asllanusei.it
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ALLEGATO 1
SEGNALAZIONE CERTIFICATA D’INIZIO ATTIVITA’
PER MANIFESTAZIONI TEMPORANEE - TIPOLOGIA A
Al S.U.A.P.E. del Comune di
_|_ sottoscritt_ in qualita di
Nat__ a il
Residente a
Via C.F.oP.IVA
Telefono Cellulare Fax
E-mail PEC
SEGNALA
(ai sensi e per gli effetti di cui all " art

L'INIZIO DELL’ATTIVITA DI MANIFESTAZIONE TEMPORANEA - TIPOLOGIA A
(vendita/somministrazione di alimenti e bevande da laboratori autorizzati/registrati)

per la Manifestazione denominata
che si svolgera a (indiza)

nei giorni dalle ore alle ore
nei giorni dalle ore alle ore
neigiorni dalle ore alle ore
Utilizzando:
N Locale attrezzato N Tendone o padiglione N Area all'aperto
N Altro

Comunica che il termine di approntamento delle strutture sara :
il giorno alle ore
Comunica che la stessa manifestazione si e gia svolta negli ultimi anni

(stesse strutture, menu, responsabili) N Si N no
Comunica che, in sua assenza, durante la manifestazione, potranno essere chieste informazioni e
pronta disponibilita al sig.

Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione ASL Ogliastra —via Trento — 08045 LANUSEI
Tel. 0782 470435 e-mail: a.loddo@aslogliastra.it PEC: serv.sian@pec.asllanusei.it
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Ai fini della presente segnalazione, consapevole delle sanzioni penali in caso di dichiarazioni false e
della conseguente decadenza dai benefici eventualmente conseguiti (ai sensi degli artt. 75 e 76
D.P.R. 445/2000 e s.m.i.), sotto la praprsponsabilita

DICHIARA
1.
- che l'installazione dispone dei seguenti requisiti igienico sanitari di base per I'attivita di preparazione e/o
di somministrazione di alimenti e bevande di TIPOLOGIA A;
- di essere a conoscenza che i requisiti rispetto ai quali non sono presenti possibilita alternative (si/no)
sono obbligatori;
*** requisito obbligatorio

Durante la manifestazione temporanea si effettua:
Vendita di alimenti e bevande
Indicarela tipologa sionoO
Distribuzione/somministrazione di alimenti preparati in altri laboratori specificamg
autorizzati/registrati/riconosciuti ]
Indicare la tipologia stonod
| prodotti alimentari vengono trasportati sul luogo delle manifestazione con le seguenti modalita:
Porzionatura/distribuzione di alimenti in plurazione siononO
Preparazione di alimenti a basso rischio sionoO
Se si effettuano preparazioni indicate in almeno uno dei due punti precedenti, la postasgbiata dal .
pubblico e obbligatoria
POSTAZIONE - AREA DI VENDITA/SOMMINISTRAZIONE
Consente | esposi zione degl. ali ment. al pullsiocnono
Haspaziadeguatin r el azi one all 'attivita che si vuo|sionono
Ha piano di calpestio in materiale compatto lavabile sionoO
Sono presenti cappe di aspirazione in corrispondenza dei vari punti di riscaldamento/rinvenimer sionoo
prodotti
Sono necessari piadi lavoro sionoO
Se si
| piani di lavorasonorivestiti con materiale impermeabile e lavabile R
| piani di lavori sono separati fisicamente e/o temporalmente per alimenti cotti e crudi * %k
E presente almeno un lavello: ]

L . I . . siononO
N con comando non manuala distributore di sapone liquidov asciugamani a perdere
E dotata di contenitori perifiuti con coperchio fisso, ad apertura non manuale, con sacco di raccq signo o
perdere
E dotata di tavoli con piani a superficie liscia, facilmente lavabili e disinfettabili o ricoperti da to sionoo
MOoNouUso

Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione ASL Ogliastra —via Trento — 08045 LANUSEI
Tel. 0782 470435 e-mail: a.loddo@aslogliastra.it PEC: serv.sian@pec.asllanusei.it
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APPARECCHIATURE IDONEE A GARANTIRE IL RISPETTO DELLE TEMPERATURE DI TRASPORTO E
CONSERVAZIONE DEGLI EVENTUALI VARI TIPI DI ALIMENTI DEPERIBILI

sono in numero rapportato alla quantita di alimenti da conservare e/o trasportare; siononO
Soro presenti frigoriferi in n.

Sono presenti congelatori in n.

Frigoriferi e congelatori sono tenuti lontano da fonti di calore * ok
Al l i nterno dei frigoriferd.i e congel atori v * % %
in materiale idoneo per il contattoon gli alimenti

AREA/ZONA PER IL DEPOSITO ALIMENTI

E realizzata in apposita struttura chiusa, distinta e separata dalla zona di vendita/somministrazion{ si o no o
E realizzato in una zona delimitata, distinta e separata dalla zorendita/somministrazione sionhoO
E’ adeguat amente protetta Fkk
Gli alimenti

sonoadeguatamenteprotetti in contenitori chiusi o con retine o pellicolanche da infestanti e animali Kk
indesiderat)

sonoopportunamente sollevati dapiano di calpestio CEXS
STOVIGLIE E POSATERIA

necessarie sionoO
Sesi

a perdere siononO
tradizionali (solo se si dispone di lavastoviglie meccanico per la perfetta pulizia di tradizionali stovi 0
ceramica e metallo)

Sonoconservate prima dell’  uso al ri paro da og ey
lavabile e disinfettabile

PERSONALE IMPEGNATO NELLA MANIPOLAZIONE DEGLI ALIMENTI

E addestrato e/o formato, in materia di igiene e sicurezza alimenitarejazione al tipo di attivita e rxx
mansione

APPROVVIGIONAMENTO IDRICO

Necessario sionoO
Se si

e utilizzata acqua potabile proveniente da allaai@dquedotto pubblico sionoO
e utilizzata acqua potabile proveniente da rete pubblica¢ r asport at a” medi an sionoo
contenitori/cisterne

E utilizzata acqua potabile proveniente da pozzo privato (giudizio di idoneita al consumo umano e sionoo

non anteriori a 30 giorni)

Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione ASL Ogliastra —via Trento — 08045 LANUSEI
Tel. 0782 470435 e-mail: a.loddo@aslogliastra.it PEC: serv.sian@pec.asllanusei.it
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SERVIZI IGIENICI FISSI O MOBILI PER GLI ADDETTI

almeno un servizio € ad uso esclusivo degli addetti alle lavorazioni alimentari

*kk

ha lavello con acqua correnfotabile

*k%k

ha comando di erogazione dell”acqua non man

*kk

ha asciugamani del tipo monouso

*k%k

ha distributore disapone liquido

*kk

€ ubicato presso

*si intende “tecni camenontcansemito:n “aax i muctedad:r teee "d; gmami d’0;” , “pedal e”
SERVIZI IGIENICI PER IL PUBBLICO

Fissi si 0 noO
Mobili sionoO
sono disponibili nelle vicinanze del luogo della manifestazione TS
sono dotati di generi di necessita SRR
sono dotati di lavello con acquarrente potabile sionoO
sono dotati disalviette disinfettanti o metodi alternativi equivalenti siononO
saranno mantenuti in stato di decenza B
sono in numero rapportato all’’affluenza TS
EVENTUALI RIFIUTI SOLIDI E/O SCARTI DI LAVORAZIONE

Si producono rifiuti o scarti di lavorazione si 0 noO

Se si

Sono debitamente raccolti in contenitori muniti di dispositivi con chiusura non manuale e correttar

smaltiti.

*k%k

2.

- che vengono utilizzate le seguenti regole di buona prassi igienica per la preparazione e/o somministrazione di

alimenti e bevande;

- di essere a conoscenza che i requisiti rispetto ai quali non sono presenti possibilita alternative (si/no) sono

obbligatori;
*** requisito obbligatorio

APPROVVIGIONAMENTO MATERIE PRIME E PRODOTTI PREPARATI

Si conservano e sono a disposizione bolle di consegna, fatture, scontrini dei prodotti acquistati, ch
provengono tutti da fornitori autorizzati (sia materie prime ghiatti pronti)

*k*

Si conservano e sono a disposizione | e sched
contenitori coibentati/ frigo portatiliusati per il trasportd. al t er mi ne del tr as E
frigoriferi econgelatori(almeno? volteal giorno).

I | ocal.i utilizzatd.i per | a conser vaz imanifestazibree( R

Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione ASL Ogliastra —via Trento — 08045 LANUSEI
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PREPARAZIONE

Per i prodotti cotti da servire freddi & previsto idoneosistema dimantenimento della temperatura S
Gli alimenti cotti da servire caldi sono mantenuti a temperatera6a°C G
L'’esposizione degli alimenti al pubblico av\y AN

PROCEDURE DI PULIZIA E DISINFEZIONE

Si conservano e sonodésposizione istruzioni operative che indicano al personale addetto le modali
di pulizia e sanificazione

*k%

CONTROLLO DI RODITORI ED INSETTI

Sono previsti sistemi di protezione e di lotta per roditori, insetti ed altri animali R
9 conservano sono a disposizione le procedure di derattizzaziengsinfestazione adottate REE
PERSONALE ADDETTO

I personale addetto e informato sui corrett .
alimenti

REGOLAMENTO UE 1169/2011 e DECRETO LEGISLATIVO 15 DICEMBRE 2017 N. 231

Si forniscono al consumatore le correttdormazionisugli alimenti ed in particolare sulfaesenza di
allergeninelle pietanze proposte

*k%

Durante tutta la Manifestazione € responsabile dell'autocontr@lbuone prassi igienichEsig. .
nato a [ (C.F. che, yal punto di vista igienieo

sanitario, vigilera su tutto cio che é stato indicato nella presente segnalazione, attenendgmlssamente alle
vigenti norme.

Luogo Data

Firma del soggetto segnalante

Firma del Responsabile dell'autocontrollo (per accettazione dell’incarico)

Il sottoscritto ai sensi del D.Lgs 196/2003 e GDPR 2016/679 autorizza il trattamento dei dati personali
esclusivamente ai fini del presente provvedimento.

Data

Firma del soggetto segnalante

Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione ASL Ogliastra —via Trento — 08045 LANUSEI
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ALLEGATI:

[ | elenco degli alimenti somministrati datato e firmato dal soggetto segnalante e dal respon
autocontrollo

[ | elenco dei fornitori

[ | elenco del personale elativa mansione

| procedura di pulizia e sanificazione

[ | fotocopia del documento di identita codice fiscale/tessera sanitadal soggetto segnalante

[ | fotocopia del documento di identita codice fiscale/tessera sanitadelr e s ponsabi |l e de

| pianodi autocontrollo o buone prassi igieniche e di lavorazione

[ | documento di autocontrollo

[ | pl ani metria arredata dei | ocal i o dell e aree
manifestazone

| pl ani metri a del-urbanarsedadellambangfastaziome e xt r a

Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione ASL Ogliastra —via Trento — 08045 LANUSEI
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disponibilita al sig.

ALLEGATO 2
SEGNALAZIONE CERTIFICATA D’INIZIO ATTIVITA’
PER MANIFESTAZIONI TEMPORANEE - TIPOLOGIA B
Al S.U.A.P.E. del Comune di
_|_sottoscritt in qualita di
Nat _a il
Residente a
Via C.F.oP.IVA
Telefono Celkular Fax
E.mail PEC
SEGNALA
(ai sensi e per gli effetti di cui all Dart 6
L’INIZIO DELL’ATTIVITA DI MANIFESTAZIONE TEMPORANEA - TIPOLOGIA B
(Preparazione/somministrazione pasti)

per la manifestazione denominata
che si svolgera a (indirizzo)
nei giorni dalle ore alle ore
nei giorni dalle ore alle ore
nei giorni dalle ore alle ore

Utilizzando:

N Locale attrezzato N Tendone o padiglione N Area all'aperto

N Altro
Comunica che il termine di approntamento delle strutture sara :
il giorno alle ore
Comunca che la stessa manifestazione si & gia svolta negli ultimi anni
(stesse strutture, menu, responsabili) N Si N no
Comunica che, in sua assenza, durante la manifestazione, potranno essere chieste informazioni e pronta
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Ai fini della presente segnalazione, consapevole delle sanzioni penali in caso di dichiarazioni false e della
conseguente decadenza dai benefici eventualmente consequiti (ai sensi degli artt. 75 e 76 D.P.R. 445/2000 e

s.m.i.), sotto la propria responsabilita

DICHIARA
1.
-che | "installazione dispone dei seguenti
somministrazione di alimenti e bevande di TIPOLOGIA B;
- di essere a conoscenza che i requisiti rispetto ai quali non sono presenti ifi@ssiliernative
obbligatori;
*** requisito obbligatorio

requi s

(si/no) sono

Durante la manifestazione temporanea si effettua:

Vendita di alimenti e bevande

Indicare la tipologia sionoO
Distribuzione/somministrazioneanche di alimenti preparati in altri laboratori specificamen
autorizzati/registrati/riconosciuti ]
Indicare la tipologia stohon
| prodotti alimentarivengono trasportati sul luogo delle manifestazione con le seguenti modalita:
Porzionatura/distribuzione di alimenti in plen@zione siononO
Preparazione di alimenti a basso rischio siononO
Se si effettuano preparazioni indicate in almeno uno dei due punti precedenti, la postazione defilal  xx%
pubblico é obbligatoria

APPROVVIGIONAMENTO IDRICO-POTABILE

E utilizzata acqua potabiteamite allaccio ad acquedotto pubblico sionoO
E utilizzata acqua potabile proveniente da rete pubblica e trasportata mediante idonei contenitori si o no o
E utilizzata acqua potabile da approvvigionamento autonomo (pozzo, sorgente, altro)! sionoO
L’acqua potabile e fornita in quantita suf f|sionoo

1 hel caso di approvvigionamento autonomo da pozzi, sorgenti o altro, allegare il giudizio di idoneita rilasciato dal SéAeizopep territorio

AREA DI PREPARAZIONE E COTTURA

Nel caso di preparazione di pasti non completi

ha piano di calpestio in materiale compatto lavabile

*k*k

€ opportunamente protetta da inquinamenti esterni

*k%k

e efficacemente non accessibikd pubblico

*k*k

ha spazi adeguati in relazione all’ attivita

*k%k

e collocata in modo da non creare disagio a strutture o abitazioni adiacenti

*k%k

Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione ASL Ogliastra —via Trento — 08045 LANUSEI
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sono presenti bracieri esterni cohdaratetisiche d i -
strutturali che preservano danquinamenti il prodotto in preparazione
sono presenti cappe di aspirazione in corrispondenza dei vari punti di cottura sionoO
e dotata di piani di lavoro rivestiti con materiale impermeabile, facilmente lavaldisinfettabile rokk
i piani di lavoro sonfisicamente e/o temporalmentseparatiper alimenti cotti e crudi RS
i piani di lavoro sono fisicamente e/o temporalmentparati tra carni, pesce e verdure SRR
e dotata di almeno un lavello con comando non manuale* LS
e dotata di distributore di saponl&quido SRR
e dotata di asciugamani a perdere L
il numero dei lavelli & rapportato al volume delle preparazioni TS
i contenitori per rifiuti hanno coperchio fisso, ad apertura non manuale, con sacco di raccolta a p LS
Nel caso di preparazione di pasti completi (almeno un primo, un secondo e un dolce)
sono utilizzate strutture chiuse in muratura, boxwcina mobile, con requisiti funzionalmente
assimilabili a quelli richiestialla vigente normativagons pazi adeguati i n r g i
vuole esercitare
sono presenti bracieri esterni eohdaratteristiche d i sio noo
costruttiveche preservano danquinamenti il prodotto in preparazione
POSTAZIONE - AREA DI VENDITA/SOMMINISTRAZIONE
Consente | esposi zione degl.i ali ment. al pullsionoo
Ha spazi adeguatine | azi one al |l attivita che si vuol e|sionon
Ha piano di calpestio in materiale compatto lavabile sionoO
Sono presenti cappe di aspirazione in corrispondenza dei vari punti di riscaldamento/rinvenimer sionoo
prodotti
Sono necessari piani di lavoro sionoO
Se si
| piani di lavoro sono rivestiti con materiale impermeabile e lavabile * %k
| piani di lavori sono separati fisicamente e/o temporalmente per alimenti cotti e crudi * % %
E presente almeno un lavello: .

L . o . . sionoO
N con comando non manuala distributore di sapone liquidov asciugamani a perdere
E dotata di contenitori per rifiuti con coperchio fisso, ad apertura non manuale, con sacco di rac signoo
perdere
E dotata di tavoli con piani superficie liscia, facilmente lavabili e disinfettabili o ricoperti da toval sionoo
MOoNouso
FRIGORIFERI/CONGELATORI
numero e volumetrissonorapportati alla quantita degli alimenti da stoccare rkk
Sono presentirigoriferi in n.
Sono presenti congelatori in n.
tenuti lontani da fonti di calore EEES
con separaziondeglialimentp er gener e anche attraverso |’ g
per il contatto con gli alimenti
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SERVIZI IGIENICI FISSI O MOBILI PER GLI ADDETTI

almeno un servizio € ad uso esclusivo degli addetti alle lavorazioni alimentari

*k%k

ha lavello con acqua correnfmtabile

*k%k

ha comando di erogazione dell’acqgqua non man

*k%k

ha asciugamani del tipo monouso

*k%k

hadistributore di sapone liquido

*k%k

€ ubicato presso

*

“

S i intende

t ecni camenontcansemito:n “‘ax | Puctedad:d tee "d; gmami d "0;” , “pedal e”

DEPOSITO ALIMENTI REALIZZATO MEDIANTE:

apposita struttura chiusa

si 0 noO

zona delimitata

sidono O

sono distinte e separate dalla zona preparazione/cottura

sionoO

il deposito avviene per pigiorni

siononO

gli alimenti sono adeguatamente protetti anche da infestanti e animdésiderati

*k%k

gli alimenti sonapportunamente sollevati dl piano di calpestio

*k%k

ZONA PRANZO

Presente

sidono O

Se si

e protetta dalla polvere

*k%k

dotata di tavoli con piara superficie liscigfacilmente lavabile e disinfettabilericoperti da tovaglie
monouso

*k%k

BICCHIERI, POSATE E PIATTI — STOVIGLIE

a perdere

sionoO

tradizionali in ceramica o metallo (disponendo di lavastoviglimda o nella sede della ditta, per la
perfetta pulizia)

sidono O

sono conservat.i pri ma dell
lavabile e disinfettabile

"uso al r i manaterialed a

*k%k

SERVIZI IGIENICI PER IL PUBBLICO

Fissi

si 0 noO

Mobili

sidno O

sono disponibili nelle vicinanze del luogo della manifestazione

*k%k

sono dotati di generi di necessita

*k*k

sono dotati di lavello con acqurrente potabile

sionoO

sono dotati di salviette disinfettanti o metodi alternativi equivalenti

sidgno O

saranno mantenuti in stato di decenza

*k%k

sono in numero rapportato all’affluenza

*k*k
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PERSONALE IMPEGNATO NELLA PREPARAZIONE/MANIPOLAZIONE DEGLI ALIMENTI

E addestrato e/o formato, in materia di igieresicurezzalimentare, in relazione al tipo ditivita e oonn
mansione

Formazione/addestramento del personale addetto

Il responsabile & stato formato R

Il responsabile ha addestrato il personale mediante:

Esistono istruzioni operative, per gli addetti, su:

abbigliamento idoneo Xk
comportamenti igienici Xk
procedure di sanificazione REE
procedure di lavorazione *kk
informazioni su possibili contaminazioni (biologiche, chimiche e fisiche) e sulle contaminazioni ¢ Sk
tra alimenti

temperature idonee al mantenimento degli alimenti deperibili e non deperibili SIS

Elenco del personale e mansione?

Cognome e nome Mansione

2 glencare tutte le persone coinvolte nelle preparazioni alimentari siano esse presenti in modo continuativo o saltuario

Alcune disposizioni di corretto comportamento igienico

1. tutti gli addetti alle preparaziordlimentari devono avere vestiario pulito e di colore chiaro.

2. dovra essere previsto idoneo corredo di ricambi o per eanhi
particolare delle amni. Gli addetti alla manipolazione non devpartare anelli, bracciali, collane, orologio da polso ed ogni oggetto
possa essere di i mpedi menti alle operazioni di p b aver usafrui®
del servizio igienico, starnutito, ato contatto con oggetti potenzialmente contaminati e/o contaminanti.

3. Gli addetti ai servizi al tavolo controlleranno accuratamente i piatti pronti prima di servirli ai clienti.

4. Gl i addet ti all e preparazioni cdegtol béiramenoi |l pretegfieta
di controllare le date di scadenza delle confezioni segnalando e scartando quelle inidonee.

5. Durante le attivita e vietato fumare.

INOLTRE
Gli alimenti vengono preparati tutti sul luogo deftenifestazione sio noO

Se no, vengono preparati nei seguenti luoghi:

effe

che
l avagc

odat i ey
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e nel caso in cui gli alimenti vengano preparati in anticipo indicare la tipolagiata di inizio e
descrivere il sistema di conservazione

e nel caso gli alimenti vengano preparati in anticipo, e in luogo diverso da quello in cui si svolge
manifestazione, indicare le modalita di trasporto

Breve descrizione sulle modalita con cui vengono preparati gli alimenti

2.

- che vengono utilizzate le seguenti regole di buona prassi igienica per la preparazione e/o somministrazione d

alimenti e bevande;

- di essere a conoscenza che i requisiti rispetto ai quali non sono presenti possibilita alternative (si/no) sono

obbligatori;
*** requisito obbligatorio

APPROVVIGIONAMENTO MATERIE PRIME E PRODOTTI PREPARATI

Si conservano e sono a disposizione, bdlleodisegna, fatture, scontrini dei prodotti acquistati che

&%k
provengonatutti da fornitori autorizzati $ia materie prime che piatti pronti
Si conservano e sono a disposizione | e sche
contenitori coibentati/ frigo portatili (al e
(almeno2 volteal giorno).
llocaliut i I i zzat. per | a conservazione deglii al oonn
manifestazione
Si utilizzano materie prime e/o alimenti non acquistati )

sio noO

Se si, la provenienza é la seguente:
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PREPARAZIONE E CONSERVAZIONE SUL LUOGO DELLA MANIFESTAZIONE

| prodotti surgelati o congelati vengono scongelati in frigo e utilizzati immediatamente dopo RS
Le zone di lavorazione sporche e pulite sono separate fisicamente e/o temporalmente tra loro LS
Per i prodotti cotti da servire freddi & previsto idtoneosistema di raffreddamento rapido e RS
mantenimento della temperatura

Gli alimenti cotti da servire caldi sono mantenuti a temperatera68°C TS
L esposizione degli alimenti al pubblico avviene in modo protetto wEEs

PROCEDURE DI PULIZIA E DISINFEZIONE

Si conservano e sono a disposizione schede che indicano al personale addetto le modalita di pu Skk
sanificazione (buona prassi igienica)

CONTROLLO DI RODITORI ED INSETTI

Sono previsti sistemi di protezione e di lotta per roditorgetti ed altri animali e sistemi di protezione sio non

per impedire |’ accesso a cucina e deposito
Se si: si conservano e sono a disposizione le procedure di derattizzazisivgdestazione adottate wEEs
PERSONALE ADDETTO

Il personale addetto & informato sulle misure di prevenzione dei rischi per gli avventori derivanti ¢ o,
manipolazione di alimenti

REGOLAMENTO UE 1169/2011 e DECRETO LEGISLATIVO 15 DICEMBRE 2017 N. 231

Si forniscono al consumatore le correttdormazioni sugli alimenti ed in particolare sulla presenza
allergeni nelle pietanze proposte

*k%k

Durante tutta la Manifestazione é responsabile dell'autocontrellbuone prassi igienichksig )
nato a i/ che, dal punto di vista igieniesanitario, vigilera su tutto cio che é stdto

indicato nella presente segnalazione, attenendosi scrupolosamente alle vigenti norme.

Luogo Data

Firma del soggetto segnalante

Firma del Responsabile dell'autocontrollo (per accettazione dell’incarico)

Il sottoscritto ai sensi del D.lgs 196/2003 e GDPR 2016/679 autorizza il trattamento dei dati personali esclusivamente
ai fini del presente provvedimento.

Data

Firma del soggetto segnalante
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ALLEGATI:
[ | elenco degli alimenti somministrati datato e firmato dal soggetto segnalantal responsabile autocontrol
| elenco dei fornitori
[ | elenco del personale e relativa mansione
| procedura di pulizia e sanificazione
[ | fotocopia del documento di identita codice fiscale/tessera sanitadal soggetto segnalante
| fotocopia del documento di identita codice fiscale/tessera sanitadelr e s ponsabi |l e de
[ | pianodi autocontrollo o buone prassi igieniche e di lavorazione
| documento di autoconwllo
| plani metria arredata dei | ocal i o delle arece

manifestazione
pl ani metri a del-urbanarseda dellambréfastaziome e xt r a
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ALTRI ALLEGATI

PROCEDURE DI PULIZIA E SANIFICAZIONE

PIANO DI SANIFICAZIONE

In relazione alle dimensioni dello stand gastronomico, della disponibilita di impianti ed attrezzature, della complé
e pericolosita delle preparazioni alimentari, dovra essere predisposto il Piano di Sanificazione che ¢hip\vhnle,
come e quando provvede all’idonea pulizia e disinfezione dei diversi componenti dello stand.

Descrizione dettagliata del Piano di Sanificazione da effettuarsi giornalmente e dopo ogni utilizzo degli spazi
superfici e delle attrezzature di lavoro.

Area di sommirgtrazione

Piani di lavoro e di appoggio

Lavelli

Attrezzature di cottura

Attrezzature per la
preparazioni di alimenti

Frigoriferi, celle frigo e
congelatori

Scaffalatura di cucina
depositi

Altro (specificare)

In relazione alle dimensioni delle stand gastronomico, alla durata della manifestazione, alla complessita e peric
delle preparazioni alimentari, il Responsabile del Piano di Autocontrollo, dolréitaar e | " oppor t u
appositi modul i | "effettiva adozioni dell e proced
temperature, controllo delle date di scadenza degli alimenti confezionati, etc.).

U
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PREPARAZIONI ALIMENTARI®
2Riportare | ' elenco specifico di tutti gl al i me n ttutti glp
ingredienti utilizzati per la preparazione della ricetta. In caso di prodwmtiparati in altro/i laboratorio/i regolarmente
autorizzati/registrati/riconosciuti, specificare il no

ELENCO DEI FORNITORI*

Alimento Fornitore Indirizzo Titolo abilitativo

4 Riportare il nome delle Ditte fornitrici di tutte le materie prime e degli eventuali piatti pronti.

TRASPORTO E CONSERVAZIONE DEI PRODOTTI ALIMENTARI
| prodotti alimentari vengono trasportati e conservati sul luogo della manifestazione saglenti modalita:

Luogo Data

Firma del soggetto segnalante

Firma del Responsabile dell'autocontrollo (per accettazione dell’incarico)
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Allegato 3
SANZIONI

Tutte le sanzioni indicate nelle presenti Linee guida si applicheranno in via principale al rappresentante legale
dell "ente e/ o associaziones alrwa nlia zmd 99 ieb idgatbtingolidmai nii rf cis
sensi della Leggg89/1991.

Sono preposti alla vigilanza e al controll o dell ' a

Autorita competenti individuate ai sensi della vigentgitdazione.
Nello schema che segue vengono sintetizzati i casi in cui sono applicabili le sanzioni:

Reg. CE 852004 e RegUE 2017625

FATTO DISPOSIZIONE SANZIONE DISPOSIZIONE NOTE
VIOLATA SANZIONANTE
Omessa notifica | Art.6comma?2 del Da Euro 1500,00 a Euro 9000,00 | Art.6, comma 3 del
competente diattivitd temporanea | Reg. CE 852/2004 d. lgs. 193/2007
di preparazione e Pagamento in misura ridotta
somministrazione di alimenti e Euro 3000,00
bevande
Eserci zi o tethporanea ’| Art. 138 del Reg. UE 20625 (gia Da Euro 1500,00 a Euro 9000,00 | Art.6 comma 3 del Da valutare, in alternativa,
di preparazione e art. 54 del Reg. C#B2/2009 d. Igs. 193/2007 | "applicazione (
somministrazione di alimenti e Pagamento in misurddotta nel caso sia stata emanata
bevande in regime di sospensione Euro 3000,00 ordinanza

completa da parte
della autoritd competente

Omessa notifica per variazioni Art.6 comma 2 del Da Euro 500,00 a Euro 3000,00 Art.6 comma 3 del Ad esempio variazione digologia
strutturali di U Reg. CE 852/2004 d. Igs. 193/2007 a) a tipologia b), significativo dellg
temporanea di preparazione e Pagamento in misura ridotta strutture e

somministrazione di alimenti e Euro 1000,00 del | " area adibit
bevande intervenute in momenti etc.

successivi alla notifica

Esercizio di wun’l Art.4comma?2del Da Euro 500,00 a Euro 3000,00 Art.6 comma 5 del

di preparazione e Reg. CE 852/2004 d. Igs. 193/2007

somministrazione di alimenti e Pagamento in misura ridotta

bevande senza il rispetto del Euro 1000,00

presente regolamento in relazione
a quanto previsto nel
capitolo || egceel
852/2004,

D. Lgs. 193/2007

FATTO DISPOSIZIONE SANZIONE DISPOSIZIONE NOTE
VIOLATA SANZIONANTE

Inadeguatezze nei requisiti o nelle| art 6 comma 7 d. Igs. 193/2007 NO SANZIONE Devono essere riscontrate

procedure di cui ai commi5 e 6 Prescrizioni di eliminazione o inadeguatezze nei requisiti e nelle

dell’art 6 d. | ri sanamento ent f procedure. In caso contrario,
termine” e comu ovvero se i requisiti o le procedure
della manifestazione. Le sono assenti, si rientra nelle altre
prescrizioni dovranno essere fattispecie immediatamente
immediatamente emanate su sanzionabili
specifico verbale su cui dovra dal decreto legislativo 193/2007

essere indicato il termine per

| "esecuzione coi
riferimento alla procedura di cui
al |l art dfgs.O¥2007a

Esercizio di un’ Ar6comma?7d.lgs. 193/2007 Da Eurdl000,00 a Euro 6000,00 Art. 6 comma 7 del d.lgs. 193/200
di preparazione e
somministrazione di alimenti e Pagamento in misura ridotta
bevande senza- |’ Euro 2000,00

entro i termini stabiliti- delle
prescrizioni emanate ai sensi

del |’ art. 6 commg

Mancata predisposizione delle Art.5 comma | del Reg. CE Sanzionemministrativa da Art.6 comma 6 del La situazione rilevata deve essere

procedure di autocontrollo basate | 852/2004 Euro 1000,00 ad Euro 6000,00. d. Igs. 193/2007 quella in cui il piano di

sui principi del sistema haccp autocontrollonones st e, p
Pagamento in misura ridotta se & stato redatto e non si ritiene
Euro 2000,00 adeguato, si rientra nelle

fattispecie del punto seguente.

N.b. : salvo che il fatto non
costituisca reato
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Inadeguatezze nelle procedure di NO SANZIONE Devono essere riscontrate

autocontrollo di cui art 5, comma | Art.6 punto 7 del d.lgs 193/2007 inadeguatezze nelle procedure. In

Reg. Ce 852/2004 Prescriziondi eliminazione o caso contrario, ovvero se le
risanamento (in questo caso procedure di autocontrollo sono
adeguamento) entro un assenti, si rientra nelle altre
“congruo ter ming fattispecie immediatamente
entro | "inizio ( sanzionabili dadl. Igs. 193/2007

Le prescrizioni

dovranno essere immediatamente
emanate su

specifico verbale su cui dovra
essere indicato il termine per

| esecuzione co
riferimento all’

Mancato adempimento alla Art.6 comma 7 del Da euro 1000,00 ad euro Art.6 punto 7 del d. Igs. 193/2007

risoluzione delle non conformita d. lgs. 193/2007 6000,00

riscontrate nelle procedure di

autocontrollo entro i termini Pagamento imisura ridotta

prestabiliti (vedi punto precedente) Euro 2000,00

Mancata o non corretta Art.5 comma l e 2 del Da euro 1000.00 ad euro Art. 6 punto 8 del d. Igs. Esempio: sul piano di

applicazione dei sistemi e delle Reg. CE 852/2004 6000,00 193/2007 autocontroll o e

procedure previste una specifica procedura

nell " autocontrol Pagamento in misurddotta per la conservazione dei piatti
Euro 2000,00 pronti deperibili che, di fatto, non

viene rispettata.

—sul piano di autocombllo &
indicata una procedura per il
controllo delle temperature di
frigoriferi che perd non viene
seguita (il registro delle
temperature viene compilato
arbitrariamente con valori idonei)

Considerato che il DPR 26/0®80 n. 327 risulta ancolia vigore, per talune violazioni possono ancora trovare
applicazione |l e sanzioni a mmi n0.04.1962ant 283 8 Mipistem \délls Sakite d a |l | '
Dipartimento per la Sanita Pubblica Veterinaria Nutrizionee la Sicurezzalegli Alimenti Ex Ufficio IX con nota
Prot. 2051 del 24/05/2006 indirizzata con particolare riferimento al Regento (CE) 882/2004 chiariscal
penultimo capoverso del punto 1 (attuazione dei regolameitie anche la Legge 30/04/62 283 e le altre norra
nazionali che disciplinano il settore della produzione degli alimeedelle bevande, come il DBR7/80 (regolamento
di attuazione della L. 283/§20no applicabili nei limiti in cui non contrastano con la predetta normativa comunitaria.

Siritenepos ano essere sottoposte alla disciplina sanzion
relative alla inosservanza di quei requisiti stabiliti dal DPR 327/80 e non contemplati nel regolamento CE 852/04.

Tale disciplina sanzionatoria giegne altresi possa essere applicata in quei casi in cui pur sussistendo i requisiti
generali previsti dalla norma comunitaria, non siano rispettati quelli specifiei pres t i dal DPR 327/ 80,
9 della Legge 24/11081 n. 689 (principio dipecialita)

I n particolare per | a tipologia in esame, si ritieni
FATTO DISPOSIZIONE SANZIONE DISPOSIZIONE NOTE
VIOLATA SANZIONANTE
Personale addetto alla produzione| Articolo 42 comma | Da Euro 129,11 a Euro 774,68 Art.17 Legge 283/1962
preparazione di D.P.R. 327/80
sostanze alimentari sprovvisto di Pagamento in misura ridotta
idonee sopravesti di colore chiaro Euro 258,00

non idoneo copricapo che
contenga la capigliatura

Personale addetto alla produzione| Articolo 42 comma Ill Da Euro 129,11 a Euro 774,68 Art.17 Legge 283/1962
preparazione di D.P.R. 327/80

sostanze alimentari munito di Pagamento in misura ridotta

vestiario non mantenuto pulito Euro 258,00

Personaleaddetto alla Articolo 42 comma IlI Da Euro 129,11 a Euro 774,68 Art.17 Legge 283/1962
produzione, preparazione di D.P.R. 327/80

sostanze alimentari che non Pagamento in misura ridotta

svolge il proprio lavoro in modo Euro 258,00

igienicamente corretto.

Ad es. per le imprese che preparano alimenti in genere:
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art. 28, DPR 327/80: 1) mancanza di chiusura automatica alla porta servizi igiehioiancanza rubinetteria ad apertura non

manuale nei servizi igienid} mancanza armadietti a doppio scomp@r4) mancanza di docce ove queste siano ritenute

necessarie;

art.36: stoccaggio non idoneo in locali di lavorazione, di sostanze in stato di alterazione;

art. 42 comma lll, DPR 327/80: lavorazioni dei prodotti alimentari in modo non igienicameoteretto;

Ad es.:

art.42commalell,D.P.R.327/80:mancanza di idonee sopravesti che sono comungq!

852/2004 dicolore chiaro (disposizione specifica del DPR 327/80)

DECRETO LEGISLATIVO 15 dicembre 2017 n. 231

Il Decreto Legislativo 231/2017nasce dall’  esigenza di stabilire sanzi on
comunicazione delle informazioni verso il consumatore e/o verso la collettivita. Questo si traduce in sanzioni
economiche anche rilevanti. Di seguito si ripropone uno schema esemplificativo delle sanzioni previste (importi

espressi in €) in rapporto agl:. il 1l eciti commessi
Descrizione dell’ eve Riferimento norma Sanzione
Violazione praticheleati * i nf or ma z :

da articolo 7, reg. UE 1169/2011. Articolo 3 da 3.000¢€ 4
Fornitura di prodotti non conformi alla

normativa in materia di informazioni sugli .

alimenti da parte di OSA diversi rispetto Articolo4 da 500¢ a
all " articol o 8, reg.

Modifica delle informazioni ricevute in ' Articolo 4 da 2 000€ 4
accompagnamento all

Non corrette invio di informazioni B2B. Articolo 4 da 1. 000€ 3
Mancata indicazione degli allergeni. Articolo 5 da 5.000€084
Non conformita nelle indicazioni degli allerg Articolo 10 da 2. 000€ 4
Mgncanza (_j| unao plu'lndlcaZanl obbligato Articolo 5 da 3. 000€ 4
di cui allarticolo

V_|ola2|one delle disposizioni sulla vendita Articolo 7 da 2000¢€ a
distanza.

Cessione a qualsiasi titolo 0 esposizione pe

vendita di un alimento oltre la data di Articolo 12 da 5.000€ 4
scadenza.

Violazioni in meritg Articolo 13 da 2.a0Q®E O (
di provenienza.

Indicazione di informazioni volontarie in

violazione dell ™ art:i Articolo 16 da 3.000€ 4
UE 1169/2011.

L’ omi ssione dell’ind

i n violazionegdEIl |’ 3 Articolo 21 da 3.000€ 4
1169/2011.

Indlca2|one del lotto, o partita, con modalita Articolo 21 da 1 000€ a
diverse.
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ALLEGATO 4

PIANO DI AUTOCONTROLLO

1 Regol amento CE 178/ 2002 fornisce al culegslazidnef i ni z
alimentare comunemente ricompresa nell’ accezione di *“p

“Impresa alimentaré: ogni soggetto pubblico o privato, con o senza fini di lucro, che svolge una qualsiasi delle
attivita connesse ad una delle fasi di produzione, trasformazione e distribuzione degli alimenti.

“Operatore del settore alimentar&(OSA): la persona fisica o giuridica responsabile di garantire il rispetto delle
disposizioni della legislazione alimentare nell'impresa alimentare posta sotto il suo controllo.

Ne deriva che la preparazione, somministrazione, distribuzione di alimenti durante una manifestazione
temporanea individua un’ i mpr esa #@éniificato ooma @SA,; leelafislazibneid e s p o
cui rispetto deve essere garantitdf@ndamentalmente il Regolamento CE 178/2002 e il Regolamento CE 852/2004.

Il Regolamento CE 852/2004 prevede che gli operatori del settore alimentare (OSA), non ricompresi nella
produzione primaria, predispongano, attuino e mantengano una o piu procegiem@anenti basate sui principi del
sistema HACCP (Hazard Analysis and Criticabntrol Points, ossia Analisi dei RischiPunti Critici di Controllp per
l'identificazione dei rischi per la salute del consumatore al fine di individuare idonee misusydnpione.

La responsabilita principale per l a sicurezza al i me
generalizzata di procedure di autocontrollo formulate in base ai principi del sistema HACCP, unitamente
all > appl i cazthprasgigiehica. una corr et

Il piano di autocontrollo € un documento di carattere descrittivo, analitico e gestionale, redatto dal
responsabile dell’”impresa alimentare, in forma autonon
gli ambiti di ativita e le regole interne rivolte a garantire la sicurezza dei prodotti alimentari posti in commercio,
stabilendo i punti della filiera produttiva che possono rappresentare un rischio (biologico, chimico, fisico) definendone
le possibilith e modalitadicn t r ol | o, finalizzato a minimizzare i/l dann

Il Considerando 15 del Regolamento CE 852/2004 letteralmente inditarequisiti del sistema HACCP...
dovrebbero essere abbastanza flessibili da poter essere applicati in qualsiasi situazione, anche nelle piccole impresé
particolare, é necessario riconoscere che in talune imprese alimentari ... le prassi in materia di igiene possono sostituire
la sorveglianza dei punti critici di controllo ... Inoltre, il requisito di conservare documenti deve essere flessibile onde
evitare oneri inutili per le imprese molto piccole. "

Con tali presupposti € importante predisporre piani di auttotrollo semplici, realistici, comprensibili e
agevolmente gestibili. Il controllo non deve prevedere la sola predisposizione e compilazione formale di documenti o
registri per quelle attivita immediatamente verificabili: a tal proposito, si forniscodec@zioni riguardo alle fasi di
controllo da documentare.

Al'l > applicazione delle corrette pratiche igieniche
nell’attivita e che deve posseder e undispodte gar ana aorrettd g ni z i
applicazione dello stesso.

Nella sede della manifestazione, a cura del responsabile, deve essere presente un protocollo operativo
riguardante i prerequisiti e i rischi trasversali (es. piani di pulizia, derattizzazione, denidest, ricevimento merci,
formazione) che influenzano il possibile controllo delle diverse fasi produttive.

Relativamente alle fasi produttive, le procedure potranno essere definite come buone pratiche di lavorazione
ed igieniche (GMP e GHP) che non nsitaso di particolari documentazioni o registrazioni, salvo le non conformita,
oppure come CCP nei casi della presenza di punti critici di controllo (ad esempio il controllo delle temperature di
frigoriferi e congelatori, il mantenimento degli alimenti tidino al momento della somministrazione).

Si rimarca la necessita di limitare le produzioni a quanto realmente necessario, evitando la conservazione di
alimenti cotti per tempi prolungati (che possono risultare potenzialmente pericolosi).
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Siriportadiegui to un esempio di piano operativo utilizzahb
con gli opportuni adattamenti.

DESCRIZIONE DELLE ATTIVITA

Riferimenti dell'impresa
Ente che svolge la manifestazione temporanea
Titolare/Rappresentante legale
Sede ed indirizzo
Partita IVA
Attivita svolte:
B preparazione e somministrazione di alimenti semplici
B preparazione e somministrazione di pasti
|

Autorizzazioni aziendali e riferimenti normativi

La presente scheda e redatta dal responsabile aziendale ai sensi del Reg. CE 852/04 e costituisce la base per

| " organizzazione del Piano di autocontroll o igienico s
I responsabil entralleéieSymdal e del |’ autoco
I presente documento €& stato elaborato dal responsabi

della manifestazione temporanea assieme alla documentazione utitg@rantire il rispetto delle procedure di
autocontrollo igienico di seguito indicate.

Servizi di assistenza
L"azienda:

gestisce in proprio le attivita di autocontrollo.

usufruisce di servizi di assistenza tecnica relativi alle procedure di autocontrqabrteadi:

Descrizione dell’attivita aziendale
Materie prime utilizzate in azienda per le preparazioni alimentari:

frutta e ortaggi

carni e salumi

uova

olii e grassi

latte e derivati
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pesce

cereali efarine

legumi

altre

L"azienda, nell  ambito dell a mani festazione, e dot ¢

Zona/locale preparazione pasti

Area/locale dispensa

Frigoriferi/congelatori

Area/localeper distribuzione/somministrazione
alimenti

Altro

PIANO DI AUTOCONTROLLO

Procedure delocalizzate

L’azienda ha predisposto | e seguenti procedure di aut c
sotto controllo il complessdelle attivita aziendali precedentemente descritte.

Tali procedure potranno essere successivamente integrate con attivita di prevenzione relative ad ulteriori rischi
veri ficati nell analisi dei processi specifici

Pulizia e disinfezione (GMP)
| seguenti podotti sono utilizzati per la pulizia e sanificazione:

tipologia \ Prodotto utilizzato

detergenti

disinfettanti

altri

Le operazioni di sanificazione avvengono con la seguente cadenza:
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friggitrici, piastre, griglie, cutter ¢
affettatrici)

AREA/ATTREZZATURE PRODOTTO CADENZA
QUANDO AREA DETERGENTE / DISINFETTANTE
Tutte le attrezzature e tavoli d
Dopo | ' uso lavoro (con particolare attenzione

Al termine di ogni servizio (pranzo|

cena)

Pavimenti e pareti areal/local
preparazione pasti

Zona bar

Servizi igienici

Laveli e vasche areallocal

preparazione pasti

Ogni giorno

Pavimenti area/locale deposito

Situazione di conformita: superfici sempre pulite che annullano la possibilita di contaminaziobica.

Limite critico: assenza di sporco, di polvere, di unto.

Monitoraggio: da effettuare ad ogni pasto.

Azione correttiva:
Modalita di verifica
A seconda della superficie:

s e una

superficie o

ar ea

non € pulita

visivo: vedere se vi sono residui di alimenti o residuicdlcare o presenza di polvere oppure
strisciare un fazzoletto di carta e verificare presenza di sporco o di grasso;

tattile: strisciare un dito e avvertire persistenza di unto o di grasdoruvido;

olfattivo: verificare presenza di odori sgradevoli.

Acqua potabile

L'’acqua potabile per | a preparazione
Acquedotto pubblico
Trasporto di acqua potabile in contenitori per alimenti in funzicghe | | a

capacita del serbatoio

anedigphte:  a |l i

ment i e

guantita previ st
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Pozzo privato con giudizio di idoneita al/l utilizz

giorni trenta

Altro

Controllo dei roditori e di altri animali indesiderafiGMBP

I responsabile dell’’”autocontrollo assicura | effettus
attraverso | ' esame d dstato dellebpeotezioni @ paeeti, tendgnpocd) apertare étcs) £ eon t i
eventuale posizionamento di esche, nel qual caso attiva una tempestiva disinfestazione.

La documentazione del | " effettuazione del | e gi,aek) eni di
derattizzazione, in relazione alle diverse modalita, € cosi definita:

disinfestazione e derattizzazione mediante esche:
annotazioni relative al monitoraggio delle esche (data di effettuazione e risultati);
caratteristiche tecniche @ssicologiche dei prodotti (copia delle etichette).

altre eventuali modalita di disinfestazione:

documentazione relativa alle modalita di |l otta

I responsabile dell’aut ocont r acihféesmzioneeer de indcessarioj provveda an e
intensificare o modificare le attivita effettuate.

Smaltimento dei rifiutiGMBP

I responsabile dell’”autocontroll o si a detnporaheamerdeh e |
conservati in conteitori con coperchio richiudibile e allontanati dai localipdeparazione e dalle aree esterne con
cadenza giornaliera.

Igiene della persondGMP)
Il responsabile aziendale, attraverso la corretta istruzione degli addetti, assicura la buonaigiesssa di tutti gli
operatori che in azienda prendono parte alla manipolazione degli alimenti ed alla preparazione dei pasti.

Controllo dei fornitori(GMB

L’azienda garantisce la rintracciabi | deffarnitaliedn lepalatvd ot t i
forniture conservando altresi bolle di consegna, fatture, scontrini.

Ad ogni consegna si effettuano i seguenti controlli:

O controllo delle condizioni di trasporto: temperatura, pulizia del mezzo, ordine, separazione dedgenatme;
Ocontroll o del prodotto: integrita della confezione, i1

Qualora le condizioni di trasporto o la merce non siano confarguianto dettato dalla legge @ quanto stabilito, si
rifiuta di prendere in carico tale merce.
Tali rifiuti vengono annotati sul registro delle non conformita, unitamente alle non conformita di altra natura.

Controllo delle scadenze
La gestione dello stoccaggio degli alimenti vageita avendo cura, oltre che di mantenerne scrupolosamente la
catena del freddo ove necessario, di verificare che i TMC e le date di scadenza non siano superati.
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Identificazione dei punti critici di controllo

Nel presente piano di autocontrollosii t i ene <che i CCP per | "attivita di pI
siano i seguenti:
e controllo delle temperature di stoccaggio.

Congelamento

L’eventuale congelamento in proprio di al | mendonea pr epe
dedicata (abbattitore o congelatore) ®iccessivamente conservato in attrezzatura idoeemunito di etichettatura

riportante almeno la natura del prodotto e la data di congelamento.

Gestione dei punti critici di controllo

Refrigerazione ¢ Temperatura(CCP)

Temperatura ideale: tra 0 e 4 °C per prodotti di origine animale, fino a 8 °C per i prodotti vegetali.

Limite critico: 10 °C per i prodotti animali.

Monitoraggio: da effettuare almeno una volta al giorno.

Azione correttiva: Si presentano due casi:

1. se la temperatura € compresa tra 5 e 9 °C, si abbassa la temperatura regolando il termostato, ma si pud non agire
sugli alimenti;

2. se la temperatura supera il limite critico (10 °C), non si pud agire con regole fisse, pepchblématiche sono
differenti in base al tipo di alimento, ai suoi termini di scadenza, al valore di temperatura rilevato dal termometro e

soprattutto in relazione al tempo di durata dell ™ anoma
In linea di massima €& necessario distruggere gli alimentd eper i bi | i se |’ afedmel i a si
L’ ortofrutta pud essere consumata in tempi brevi

Il controllo del CCP va registrato sulla Scheda rilevazione temperatura frigoriferi

Qonservazionein congelatore¢ Temperatura(CCP)

Temperatura ideale: -20 °C/-18 °C.

Limite critico: -1 °C.

Monitoraggio: da effettuare almeno una volta al giorno.

Azione correttiva: Si presentano due casi:

1. se la temperatura € compresa trd7 °C e- 5 °C, si abbassa la temperatura regoland@rinostato, ma nonsi

agisce sugli alimenti;

2. se la temperatura supera il limite criti¢o1°C) non si pud agire con regole fisse, perchéiteblematiche sono
differenti in base al tipo di alimento, ai suoi termini di scadenza, al valoentberatura rilevato datermometro e

soprattutto in rel azi on eladidtruziore chgylbalintenti devel esserte aempre dfféttiatan o ma
sel ' a n osheégilotrata oltre le 12 ore.
Se | " anomalia si pr ot r ae,infinrcea dmassimgsiouopmcederetoa:;r i or e all e 1

O cottura immediata degli alimenti e utilizzo in giornata.
Il controllo del CCP va registrato sulla Scheda rilevazione temperatura frigoriferi

Cottura¢ Temperatura(GMP)

La cottura € una GMP. Per talune tipologie pileparazioni carnee pud essere consigliabile wegifica della
temperatura al cuore del prodotto, che deve raggiungere almeno i 75 °C.

Particolare attenzione va sempre posta alla conservazione dei cibi cotti che, qualora norinslaediatamente
somministrati, vanno conservati in rigorosa catena del freddo, per tempi comuripigati, e protetti da
contaminazioni (con particolare attenzione alla contaminazione crociata con altri cibi).
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Principali rischi connessi al consumo di alimenti e bevande

Tipologia del rischio

Descrizione del rischio

e Microrganismi: virus, batteri. lieviti ¢ muffe. parassiti

BIOLOGICO = . o S
o Parassiti e infestanti: acari e insetti, animali
e Sostanze chimiche naturali nocive proprie dell’alimento (es.:
alcaloidi)
e Sostanze chimiche estrance:
CHIMICO 1. contanunaziom volontarie (es.: additivi, coadinvanti tecnologict )

Lad 2

plastiche, radioisotopi)

contaminaziom da processo (es.: residui da affumicatura)
contaminaziom accidentali (es: agenti di contaminazione
ambientale, detergenti e disinfettanti, metalli pesanti, fitofarmaci,

T " : - s : ; :
FISICO/PARTICELLARE Vetro, plastica. legno. metallo. oggetti personali. peli. capell.

sassi, terra. polvere
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PREPARAZIONE E SOMMINISTRAZIONE DI ALTMENTI E BEVANDE

DIAGRAMMA DI FLUSSO

Controllo forniture

Controllo temperature

di stoccaggio

(prodotti deperibili)

Ricevimento materie prime

'

Stoccaggio

'

Trattamento e preparazione

L

\

Assemblaggio prodotti freddi Assemblaggio prodotti caldi

I

I

GMP

CCP

Conservazione a freddo

| Raffreddamento + Cofttura

GMP

CCP= Punti Critici di

GMP= Buone Pratiche di Produzione

!

Stoccaggio a freddo | CCP

!

Riscaldamento GMP

Somministrazione & consumo

Controllo
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PUNTI CRITICI DI CONTROLLO E LORO GESTIONE (analisi dei rischi e carta di controllo)

Per queste manifestazioni € opportuno individuare quelle fasi che sono presenti nella maggior parte delle
preparazioni, che per la loro natusbno soggette a maggior rischéola cui attenta gestione € di per se in grado di
consentire una prevenzione sidiente dei rischi per la sicurezza alimentare.

Di seguito sono indicate le diverse fasi con le indicazioni relative:

FASE RISCHIO GMP/ccP AZIONE PREVENTIVA LumiTi CONTROLLO E NON AZIONE
FREQUENZA CONFORMITA’ CORRETTIVA
Acquisizione materie Contaminazione GMP Corretta gestione dei | Integrita delle Ispezione visiva e Rifiuto del prodotto.
prime biologica, chimica e fornitori confezioni. sensoriale su ogni
fisica (particellare) Documenti di Assenza di segni partita acquistata. | ----------------
conformita del esteriori. Controllo
prodotto Di legge. documentazione
Stoccaggio e Proliferazione microbica| CCP Rispetto tempi e Integrita delle Ispezione visiva. Superamento dei Scarto del prodotto
conservazione materie | e fungina. temperature di confezioni. Registrazione limiti con T > di 1TC per
prime Contaminazione fisica e conservazione Assenza di segni giornalieradelle piu di 2 ore.
da infestanti Rispetto norme esteriori. temperature. Cottura alimenti e
igieniche Temperature di consumo in breve
Separazione alimenti [ conservazione. tempo con T < 1@
di origine diversa T<4°C Interventi
Carni Ts7° straordinari di
Frattaglie € 3 ° C manutenzione dei
Carni congelateF frigoriferi.
12°C
Surgelatil<-18°C
Trattamento, Contaminazione e/o GMP Formazione del Assenza diegni Ispezione visiva e Scarto del prodotto
preparazione e proliferazione microbica personale esteriori di sensoriale ad ogni o di parte di esso.
assemblaggialimenti e fungina. Rispetto norme contaminazione. lavorazione. | ---meemmeeeeee Formazione
Contaminazione fisica e igieniche supplementare del
da infestanti Separazione tra personale
preparazioni fresche,
crude e cotte
Lavaggio accurato di
frutta e verdura
Cottura Sopravvivenza microbicgl GMP Formazione del Temperature di Controllo visivo Formazione
e fungina personale. cottura (ad es. temperatura. supplementare del
Rispetto norme almeno 75°C al Controllo tempidi | --------m---mm-- personale. Nuova
igieniche. cuore del prodotto). cottura. cottura o
Rispetto tempi e Tempi di cottura. prosecuzione della
temperature di cottura.
cottura.
Stoccaggio e Proliferazione microbica | CCP Rispetto tempi e Tempi e temperature | Ispezione visiva. Superamento dei Eliminazione totale
conservazione e fungina. temperature di di conservazione. Registrazione limiti. del prodotto o
secondaria Contaminazione fisica e conservazione. giornaliera delle ritrattamento come
da infestanti Rispetto norme temperature. sopra indicato.
igieniche. Manutenzione
straordinaria degli
impianti e
attrezzature
Riscaldamento Contaminazione e/o GMP Rispetto norme Ri scal dame|l Controllovisivo Ripetizionedella
proliferazione microbica igieniche. 70°C temperatura. operazione di
e fungina Rispetto | | | e riscaldamento
Contaminazione fisica e temperature.
da infestanti
Somministrazione Contaminazione e/o GMP Rispetto norme Ispezione visiva. Eliminazione del
proliferazione microbica igieniche. | s | e prodotto.
e fungina Formazione del Formazione
Contaminazione fisica e personale. supplementare del
da infestanti Rispetto procedure di personale.
somministrazione.
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ALTRI ALLEGATI
Faesimile tabella registrazionMON CONFORMITA dei prodotti alimentari
DATA E FIRMA PRODOTTO TIPO DI NON CONFORMITA’ TRATTAMENTO PRODOTTI NON
CONFORMI
Facsimile tabella registrazionEEMPERATURE
N° frigo/congelatore
Contenuto
Data e firma T° inizio T° fine T° inizio T° fine T° inizio T° fine T° inizio T° fine T° inizio T°fine
Facsimile scheda registrazio®RMAZIONE DEL PERSONALE
Manifestazione:
.F;;a.r.i.o.;i.c.).: ..................................................................................................................
dal
Riunione del
(@ To] o 10 F=1 = e - PPN
O Responsabil e auAgssariazionerConitdtes-et¢)Pr o Loc o
0 Consulente esterno
Fir ma
Addetti Firma addetto Formazione specifica

(argomento/i trattato/i)

Argomenti trattati per tutti gli addetti:

1)
2)

Note

Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione ASL Ogliastra —via Trento — 08045 LANUSEI
Tel. 0782 470435 e-mail: a.loddo@aslogliastra.it PEC: serv.sian@pec.asllanusei.it



mailto:a.loddo@aslogliastra.it

—12) ASLOgliastra

Azienda socio-sanitaria locale

Dipartimento Prevenzione U.0. Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione Pag.43:50

Linee Guida per I’Applicazione, nell’ambito delle Manifestazioni Temporanee,
della Normativa Comunitaria sulla Sicurezza Alimentare

Si riporta di seguito un esempio di pi an omamfgs@ziort i v o

temporanea, con gli opportuni adattamenti.

FacsimileDOCUMENTO DI AUTOCONTROLLO

Manifestazione:

Periododellama ni f est azi one: dal AL

Tipo di struttura: (fissa o mobile)

Responsabile dell”autocontrollo(*)
(*) il responsabile del documento di autocontrol |l o alanvestoGB52200 Allegato H apipla
Xl

Elenco delle attrezzater

Descrizione delle attivita

Anagrafica:
Nome e/o Ragione Sociale

Sede Legale

Attivita svolta:
o Tipologia A (somministrazione/degustazione di alimenti e bevande di semplice preparazione)

0O Tipologia B (preparazione/cottura per la somministrazione di alimenti semplici e piatti complessi, da consumarsi
immediatamente dopo la cottar)

~

1 responsabile dell autocontrollo ¢é& il sig.
Nato il I a prov.

Codicefiscale | | [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ |

Il presente documento & conservato presso la sede della manifestazione temporanea assieme alla documentazione
utile a garantire il rispetto delle procedure di autocontrollo igienico di seguito indicate.

Descrizione relativa alla:
1. struttura, attrezzature, pulizie, gestione dei rifiuti, approvvigionameidoico, gestione dei prodotti
alimentari, formazione e igiene degli addetti
scheda di descrizione delle tipologie di preparazione
scheda di descrizione e controllo delle fasi critiche e relativa liste di riscontro
documentazione sulla formazione ed informmane del personale
schema per la rintracciabilita con elenco dei prodotti e dei fornitori.

aprpwLd

Luogo e data

Firma del titolare/responsabile legale della manifestazione
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ALLEGATO 5
LISTE DELLE COSE DA FARE E GARANTIRE

Una prima importante verifica che I'OSA deve prevedere € quella centrata sul rispetto dei requisiti di igiene.
Prima dell'avvio della manifestazione e durante le preparazioni, nelle diverse fasi (inizio del servizio,
svolgimento, fine del servizioper questo tipo di valutazione si possono adoperare le seguenti liste.

PRIMA DELLA MANIFESTAZIONE V. spunta

E statecorrettamentecompilata e inviata la Segnalazione Certificata di Inizio Att{S@IA

E stato individuato e nominato |’ OSA

L ' O Savutdhfarmazione come responsabile della sicurezza alimentare

E stato predisposto il fascicolo di autocontrollo

Tutti i volontari conoscono i rischi per la sicurezza alimentare e i modi di controllo

E stata data informazione specificavalontari sui rischi per la particolare attivita svolta

Sono state definite tutte le responsabilita

E stato definito | 'abbigliamento previsto e come | avarlo

Sono stati descritti i piatti e le preparazioni

Sono state individuate le fasi critiche

E stato fatto il piano contro gli infestanti

E stato controllato | "all acci ammnmeniwri/csterne) | ' acqua potabile

E stato preparato il programma di pulizie

Sonodi sponi bili tutti i prodotti per |l e pulizie e per |'igi

E stata prevista la posizione per i contenitori per i rifiuti

E stato predisposto il piano per svuotare i contenitori dei rifiuti con il responsabile

E stata prevista la dispogine dei WC

Sono stati predisposti ed attrezzati i punti di lavaggio per le mani

E stata verificata la rispondenza delle strutture

E stata verificata la rispondenza delle attrezzature e la loro manutenzione

Sono disponibili frigoriferi eongelatori in numero sufficiente

| frigoriferi e i congelatori funzionano correttamente

| termometri funzionano correttamente

Sono disponibili le stoviglie monouso per alimenti

E stata controllata |’ affidabilita dei fornitori

E statoprevisto chi controllera le consegne

E stata predisposta la rintracciabilita (telefono ASL competente: )

E stato previsto come trasportare i prodotti

gooo|o|joggooo|o|jojgg o oio|ojojogogoo|io|o|oi™g

E stato compilato il libro/ment degli allergeni

Altro (indicare)
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ALL’INIZIO DI OGNI SERVIZIO E DURANTE LO STESSO (indicare giomo eora___)

spunta

La temperatura dei frigoriferi e congelatori & corretta

| congelatori non somsovraccarichi

| prodotti nei frigoriferi e congelatori sono correttamendésposti, separati e protetti

| prodotti nei congelatori sono privi di brina e la confezione non & umida o rammollita

| volontari indossano il corretto abbigliamento

Sono disponibili sapon&uido, carta oaltro idoneosistema di asciugatura, acqua cakla fredda

Sono vuoti e puliti i contenitori per i rifiuti

Le superfici e le attrezzature sono pulite

| frigoriferi non sono sovraccarichi

| prodotti nei frigoriferi sono protetti

Le operazioni soneffettuate nel rispetto dei criteri di igiene

Le temperature dei prodotti sono quelle previste

L'abbigliamento & pulito

| tempi previsti di preparazione sono rispettati

Le temperature dei frigoriferi, congelatori, banchi espositori, etc. smreette e monitorizzate

La contaminazione crociata viene correttamente prevenuta

E stato esposto il cartello con le indicazioni per i clienti allergici, intolleranti e/o celiaci

Oo| oyl o|lololo| ol ololof ol ool o)lol ol o

Altro (indicare)

ALLA FINE DEL SERVIZIO (indicare giorna e ora )

spunta

La temperatura dei frigoriferi e congelatori & corretta

| frigoriferi e congelatori non sono sovraccarichi

| prodotti nei frigoriferi e congelatori sono correttamente disposti, separati e protetti

| prodotti neicongelatori sono privi di brina e la confezione non € umida o rammollita

Non vi sono prodotti deperibili fuori dal frigorifero

Sono stati svuotati e puliti i contenitori per i rifiuti

Sono stati eliminati gli avanzi

Le pulizie sono iniziate nEmpi previsti

Non vi sono strutture o attrezzature danneggiate

| prodotti nei frigoriferi sono protetti

| prodotti non deperibili sono correttamente riposti cosi come previsto

Sono state prese tutte le precauzioni per evitaredataminazione crociata

o ol oy ol ol ol ol ool ol ol o

Altro (indicare)
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ALLEGATO 6

GESTIONE DELLA DOCUMENTAZIONE E DELLE REGISTRAZIONI

La normativa europea prevede chiaramente ed espressamente modalita di gestione semplificata per gli aspetti
documentali (settimo principio del sistema HACCP), in particolare per talune attivita di preparazione di alimenti.

Date le caratteristiche organiative delle manifestazioni, gestite su base volontaria e di durata limitata nel
tempo, si ritiene che il principio della riduzione della documentazione al minimo essenziale debba trovare piena
applicazione proprio in quest’ambito.

Si ritiene che un buonistema di autocontrollo debba essere incentrato sulla consapevolezza di chi opera, piu
che sulla compilazione di schede.

Tutti i document i facenti parte dell’”autocontroll o
controlli. E quindiopportuno conservare tutta la documentazione in un unico raccoglitore, che costituisce il fascicolo
di autocontrollo.

In esso dovranno essere inseriti i seguenti documenti, in modo ordinato:

Una copia del manuale di corretta prassi igienica nel casgbavadottare

Copie di leggi di settore

La documentazione relativalla Segnalazione Certificata di Inizio AttiB&1A

Le schede sui prerequisiti di base (strutture, infestanti, attrezzature, pulizie, gestione dei rifiuti,
approvvigionamento idrico, gtione dei prodotti alimentari, formazione e igiene degli addetti)

Il programma di pulizia e gestione dei rifiuti

Il piano di lotta agli infestanti

La documentazione sulla lotta agli infestanti fornita da ditte esterne, se presente

Le schede tecniche, sésponibili, dei prodotti di pulizia e disinfezione

La documentazione sulla formazione e informazione del personale (copie di attestati, diplomi, schede di
registrazione degli incontri)

Lo schema per la rintracciabilita, con elenco dei prodotti e fornitori

La documentazione dei fornitori a garanzia dei propri prodotti

La scheda di descrizione delle tipologie di preparazione ed attivita

La scheda di descrizione e controllo delle fasi critiche

Esiti delle verifiche (liste di riscontro compilate)

Se utilizzatele schede di controllo delle temperature, di conservazione e nelle varie fasi

Qual siasi altro documento che si ritenga possa far
Eventuale altra documentazione utile e necessaria

Per facilitare la tenuta dedossier € bene scegliere un sistema con quaderno grande ad anelli, cartelline di
plastica perforate munite di etichettache descriva il contenuto di ogni cartellsecondo i punti sopra
elencati

=A =4 =4 =4

=A =4 =4 4 =4

=A =4 =4 4 -4 4 -4 -4 4
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ALLEGATO 7
RINTRACCIABILITA'

L'operatore del settore alimentare deve essere in grado di individuare chi abbia fornito loro un alimento, un
mangime, un animale destinato alla produzione alimentare o qualsiasi sostanza destinata o atta a far parte di un
alimento o di un mangime.

A talfine detti operatori devono disporre di sistemi e di procedure che consentano di mettere a disposizione
delle autorita competenti le informazioni al riguardo.

L'obbligo della rintracciabilita pud quindi essere assolto mediante la conservazione delle apfammsui
fornitori.

Per questo e sufficiente redigere un elenco nel quale sia associato il prodotto e il fornitore. Questo elenco
dovra essere conservato durante la manifestazione e per un ragionevole periodo successivo (un mese pud essere
sufficiente),comunque fino al completo utilizzo o eliminazione dei prodotti.

FAC-SIMILE SCHEDA GESTIONE RINTRACCIABILITA’
Manifestazione:
del /[
Prodotto Fornitore (documento di riferimento)
Visto: il responsabile per |"autocontrollo ______ _ _ __ _ _ _______ 1
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ALLEGATO 8

CORRETTA INFORMAZIONE E TUTELA DEI SOGGETTI ALLERGICI E/O INTOLLERANTI E/O CELIACI

La legislazione europea in materia di informazioni satjinenti ai consumatori (Reg. (UE) 1169/2011)
riconosce che esiste uno specifico rischio da allergeni per i quali € stabilito un puntuale obbligo di informazione al
consumatore.

L’ al | debpeetietto Redolamento eciene la lista degli allergeni.
V cereali contenenti glutine

crostacei e prodotti a base di crostacei

uova e prodotti derivati

pesce e prodotti a base di pesce

arachidi e prodotti a base di arachidi

soia e prodotti a base di soia

latte e prodotti derivati, incluso il lattosio

frutta aguscio

sedano e prodotti a base di sedano

senape e prodotti a base di senape

semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo

anidride solforosa e solffiti

lupini e prodotti a base di lupini

molluschi e prodotti a base di molluschi

Anche in occasione dinua mani festazione temporanea, | " operator e
pronti per il consumo, deve assolvere tale obbligo scegliendo la modalita piu idonea in rapporto alla sua
organizzazione.

Ad esempio, in un luogo ben visibile, pud essereapst o un cartell o demformariona di ci
circa la presenza di sostanze o di prodotti che provocano allergie o intolleranze sono disponibili rivolgendosi al

<K<K <K<K <K<LKLKLKLKKLKKLK KL

’

personale di servizio”.

I n alternativa, | ' O. Sul wenu, pulirégistroio guwoun apaasi® cartglle una dictwar i t t
del ber goadsiasi informazione su sostanze e allergeni e possibile consultare I'apposita documentazione che verra
fornita, a richiesta, da personale di servizio” .

E inoltre consigliatolce | ' OS A ,psu supporsopcartacg@ o informaticoyna carta o mend degli
allergeni,a partire dagli ingredienti e materie prime utilizzate per la preparazioni che verranno somministrate nel
corso ddla manifestazione, da mettere a disposizionelginti e operatori addetti.

Gli addetti alla distribuzione, pertanto, preventivamente istruiti, dovranno essere in grado di dare una corretta
informazione ai partecipanti sulla composizione degli alimenti preparati e distribuiti relativamente alla preienza
allergeni.

Se il prodotto alimentare contiene gia nella sua de
secondo il Regolamento, non sono previsti ulteriori adempimenti.

Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione ASL Ogliastra —via Trento — 08045 LANUSEI
Tel. 0782 470435 e-mail: a.loddo@aslogliastra.it PEC: serv.sian@pec.asllanusei.it



mailto:a.loddo@aslogliastra.it

=) ASLOgliastra

Dipartimento Prevenzione U.0. Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione Pag.49:50
Azienda socio-sanitaria locale

Linee Guida per I’Applicazione, nell’ambito delle Manifestazioni Temporanee,
della Normativa Comunitaria sulla Sicurezza Alimentare

ALLEGATO II del Regolamento UE 1169/2011 - Elenco Allergeni
SOSTANZE O PRODOTTI CHE PROVOCANO ALLERGIE O INTOLLERANZE

1. Cereali contenenti glutine, cioé: grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi ibridati e prodotti de
tranne:

a) sciroppi di glucosio a base di grano, incluso degtr@l);

b) maltodestrine a base di grano (1);

¢) sciroppi di glucosio a base di orzo;

d) cereald. utilizzati per |l a fabbricazione di di g
2. Crostacei e prodotti a base di crostacei.

3. Uova e prodotti a base di uova.

4. Pesce e prodotti a base di pesce, tranne:

a) gelatina di pesce utilizzata come supporto per preparati di vitamine o carotenoidi;

b) gelatina o colla di pesce utilizzata come chiarificante nella birra e nel vino.

5. Arachidi e prodotti a base di arachidi.

6. Soia e prodotti a base di soia, tranne:

a) olio e grasso di soia raffinato (1);

b) tocoferoli misti naturali (E306), tocoferoledlfa naturale, tocoferolo acetato-Bifa naturale, tocoferolo succinat
D-alfa naturale a base dboia;

c) oli vegetali derivati da fitosteroli e fitosteroli esteri a base di soia;

d) estere di stanolo vegetale prodotto da steroli di olio vegetale a base di soia.

7. Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio), tranne:

a)sierodilattaut i | i zzat o per |l a fabbricazione di di stil]l
b) lattiolo.

8. Frutta a guscio, vale a dire: mandorle (Amygdalus communis L.), nocciole (Corylus avellana), noci (Juglan
noci di acagiuAnacardium occidentale), noci di pecan [Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch], noci del
(Bertholletia excelsa), pistacchi (Pistacia vera), noci macadamia o noci del Queensland (Macadamia ternifolig
prodotti, tranne per la fruttaagusco ut i |l i zzata per | a fabbricazione
agricola.

9. Sedano e prodotti a base di sedano.

10.Senape e prodotti a base di senape.

11.Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo.

12. Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/litro in termini di SO2 totalg
calcolarsi per i prodotti cosi come proposti pronti al consumo o ricostituiti conformemente alle istruzio
fabbricanti.

13. Lupini e prodotti a base di lupini.

14. Molluschi e prodotti a base di molluschi.

(1) E i prodotti derivati, nella misura in cui la trasformazione che hanno subito non & suscettibile di elevare il livelimetiaila valutato
dall’® Autorita per il wywatodotto di base da cui sono deri
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ALLEGATO 9

DIAGRAMMA DI FLUSSO SCIA

L' O. S.I&S.C.I.LA.m allegati al S.U.E.Rlel Comune competente per territorig
(via PEC e almenao giorni prima di inizio manifestazione)

Il S.U.A.P.E. verifica congruita della S.C.l.A. e lainvia al S.I.LA.N. comj
(via P.E.Ced entro3 giorni lavoratividal ricevimento)

[ (. S. 1 . A. N. verifica | a conformit ]

Richiesta eventuali integrazion
(via P.E.C. ed entBgiorni
lavorativi dal ricevimento)

v

VERIFICA POSITIVA VERIFICA NEGATIVA

Registrazione attivita e

Provvedimenti prescrittivi
comunicazione al S.U.A.P.E./O.S.A.

o interdittivi
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LEGENDA:

0.S.A.: Operatore del Settore Alimentare (es. presidente Pro loco o altra Associazione)

P.E.C.: Posta Elettronica Certificata

S.C.LLA.: Segnalazione Certificataldizio Attivita

S.ILA.N.: Servizio di Igiene degli Alimenti e della Nutrizione

S.U.A.P.E.: Servizio Unico delle Attivita Produttied Edilizia
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