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TITOLO | - DISPOSIZIONI GENERALI

ART. 1 — PRINCIPI

Il presente regolamento disciplina gli aspetti mige-sanitari ed igienico - edilizi delle attivita
produttive di beni e servizi riguardanti la matedégli alimenti e bevande e delle strutture rigetti

Le norme contenute nel presente Regolamento vanarpretate alla luce dei principi contenuti nella
normativa comunitaria, statale e regionale e gindbno automaticamente abrogate o modificate con
I'entrata in vigore di successive disposizioni natiire in contrasto, siano esse di carattere coruiojt
nazionale o regionale.

L'esercizio delle attivita produttive oggetto defpaesente disciplina, nelllambito delle limitazioni
espressamente previste dalla legge, dal regolaneedegli atti di indirizzo, nazionali e regionad,
fondato sul principio della liberta di iniziativa@omica.

L'Amministrazione Comunale garantisce il contemperato di tale diritto con le esigenze di tutela del
pubblico interesse ed il perseguimento degli obietii tutela della salute pubblica e dell'igienegd
alimenti e degli ambienti.

In ogni caso si intendono citati i principi contémella normativa vigente in materia e, ove apgiid,

le disposizioni contenute negli allegati tecnici.

Salvo diversa indicazione i riferimenti al presenégolamento devono intendersi comprensivi degli
allegati tecnici costituenti documento di attuaeiael regolamento stesso.

Gli allegati al presente regolamento, predisposii'ambito del Coordinamento Provinciale, sono
costituiti da:

-ALLEGATO A: requisiti generali industrie alimentarstrutturali e delle attivita’

-ALLEGATO B: requisiti generali strutture ricaté e agriturismo: strutturali e delle attivita’

- ALLEGATO C: altre disposizioni

e vengono approvati con provvedimento Comunale

ART. 2 - DEFINIZIONI

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

Riconoscimento: provvedimento comunale che costituisce condizioaeessaria per l'inizio delle
attivita previste dal Regolamento (CE) 853/2004;

Registrazione: procedura mediante la quale viene attribuito un erondi identificazione da parte
dell’Azienda Sanitaria Locale;

Notifica / SCIA: segnalazione certificata di inizio attivita redatii sensi dell’art.19 della Legge
241/1990 corredata dalla documentazione previdt&€dmune, che costituisce condizione necessaria
per I'inizio delle attivita previste dal Regolamer{CE) 852/2004;

Domanda di riconoscimento:documento mediante il quale il titolare dello sliatento chiede il
riconoscimento per 'inizio dell’attivita previstial Regolamento (CE) 853/2004;

Alimenti: la definizione di tale termine & quella dell'art. 2 del RegolatogiCE) n.ro 178 /2002 del
Parlamento Europeo;

Alimento deperibile: per alimento deperibile si intende:

- qualunque alimento che abbia necessita di camtznento termico per la sua conservazione, e ai
sensi del DM 16/12/93;



- ogni alimento confezionato che abbia una vitamentiale inferiore ai 90 giorni (3 mesi) e che figu
con la data di scadenza in etichetta preceduta diflione “da consumarsi entro il”. Spesso tali
prodotti necessitano di una conservazione in reginbemperatura controllata;

- ogni alimento sfuso non sottoposto a congelazienad altri trattamenti che ne consentono una
conservazione superiore a tre mesi come la st&#inne, la disidratazione, I'affumicatura e |'agta

di conservanti;

Prodotto cotto: qualsiasi alimento che sia stato sottoposto tattamento termico tale da modificare
sostanzialmente le sue caratteristiche al finewllerlo piu mangiabile, piu digeribile o piu gustos
Negozio Mobile Appartengono a questa categoria, al di & deligimaria iscrizione al PRA, tutte
quelle strutture mobili di vendita in possesso reguisiti previsti dall’art.4 dell’ O.M. 03/04/0Zano
interno, parete laterale ribaltabile destinata ab@ertura dei banchi di vendita, zone dedicate all
cottura, reparti di conservazione a temperaturdrciteta, altezze interne e da terra. | requisiti d
dimensione del mezzo, cosi come previsti dal corbrdall’art.4.dell’O.M. citata, sono derogati per i
veicoli gia omologati o modificati nella destinazéin data anteriore alla pubblicazione della O.M.
stessa;

Attivitd autorizzate: ai sensi del presente regolamento saqeelle autorizzate antecedentemente ai
regolamenti comunitari 852/04 e 853/04, in possebsautorizzazione sanitaria ex art. 2 della Legge
283/62 o altra registrazione/autorizzazione asatoil@, rilasciata in base a norme specifiche inenfiat

di alimenti;

Industria alimentare: ogni soggetto pubblico o privato, con o senzadiniucro, che esercita una o
piu delle seguenti attivita, anche in forma tempeea la preparazione, la trasformazione, la
fabbricazione, il confezionamento, il deposito,trisporto, la distribuzione, la manipolazione, la
vendita o la fornitura, compresa la somministragiah prodotti alimentari (escluse le ipotesi di
autoconsumo in ambito familiare e le altre attivitdnunque diversamente disciplinate);

Stabilimento: unita/fabbricato dove si svolge I'attivita defidustria alimentare;

Prodotti primari : i prodotti della produzione primaria compresi iogotti della terra,
dell'allevamento, della caccia e della pesca:

Produzione primaria: tutte le fasi della produzione, dell’allevamentoc@tivazione dei prodotti
primari, compresi il raccolto, la mungitura e laoguzione zootecnica precedente la macellazione, e
comprese la caccia, la pesca e la raccolta di pcshkdvatici;

In tale ambito sono incluse le seguenti operazioni:

1) trasporto, magazzinaggio e manipolazioni esgeinellambito delle operazioni associate ai
prodotti primari sul luogo di produzione, a condree che questi non subiscano alterazioni sostanzial
della loro natura;

2) produzione, coltivazione di prodotti vegetalime® semi, frutti, vegetali ed erbe comprese le
operazioni di trasporto, stoccaggio e manipolazicme non alteri sostanzialmente la loro natura, dal
punto di raccolta all'azienda agricola e da qu allabilimento per le successive operazioni;

3) produzione e allevamento degli animali produtioalimenti in azienda e qualsiasi attivita cosse

a questa, compreso il trasporto degli animali ptmdiudi carne ai mercati, agli stabilimenti di
macellazione ed ogni altro caso di trasporto dmginali;

4) produzione ed allevamento di lumache in aziesdld loro eventuale trasporto allo stabilimento di
trasformazione o al mercato;

5) produzione di latte crudo ed il suo stoccaggitbailevamento di produzione; lo stoccaggio détda
crudo nei centri di raccolta diversi dall’allevan@ndove il latte viene immagazzinato prima di esse
inviato allo stabilimento di trattamento, non écdasiderarsi una produzione primaria;

6) produzione e raccolta delle uova nello stabifitoedi produzione, escluso il confezionamento;



7) pesca, manipolazione dei prodotti della pessaza che sia alterata la loro natura, sulle naeiuse

le navi frigorifero e le navi officina ed il trasfmento dal luogo di produzione al primo stabilirtedi
destinazione;

8) produzione, allevamento e raccolta dei prodbtacquacoltura ed il loro trasporto agli stabilirtie

di trasformazione,;

9) produzione, allevamento e raccolta di molludaivalvi vivi ed il loro trasporto ad un centro di
spedizione o di depurazione;

10) tutte le attivita relative alla produzione dprodotti derivanti dall’apicoltura, compreso
I'allevamento delle api, la raccolta del miele édconfezionamento e/o imballaggio nel contesto
dell'azienda di apicoltura, compresa la gestionetti del singolo apicoltore in strutture collettiv
tutte le operazioni che avvengono al di fuori d@dalienda, compreso il confezionamento e/o
imballaggio del miele, non rientrano nella prodmggrimaria;

11) raccolta di funghi, bacche, lumache ed alimahti selvatici ed il loro trasporto allo stabikmto

di trasformazione;

Produzione di alimenti: I'insieme delle attivita dirette alla creazione#fi@mazione/ elaborazione di
sostanze alimentari ad uso umano;

Preparazione: | attivita mediante la quale, partendo da matprisme e/o semilavorate, si ottiene un
prodotto intermedio semilavorato destinato alladpmione o un prodotto finale per il consumo umano;
Vendita: l'attivita mediante la quale un alimento sfuso onfemionato viene consegnato al
consumatore;

Somministrazione la vendita per il consumo sul posto di prodotimantari o bevande, che
comprende tutti i casi in cui gli acquirenti consuma i prodotti nei locali dell’esercizio o in una
superficie aperta al pubblico, intesa come adiacenpertinente al locale, appositamente attrezzati
gestiti per la funzionalita dell'esercizio, cond&ep assistito;

Consumazione immediata:la consumazione nel luogo di vendita, degli esedizicinato e delle
attivita artigianali, rispettivamente dei prodadii gastronomia e dei prodotti di propria produzione
senza servizio assistito di somministrazione, addndo i locali e gli arredi dell’azienda e con
I'osservanza delle prescrizioni igienico sanitaNen costituisce servizio assistito di somminisoag

la fornitura di stoviglie e posate a perdere;

Degustazione:assaggio di prodotti alimentari (ad esempio forghagalumi ed insaccati,olio d'oliva,
vino, birra, miele, ortaggi/frutta, bruschette, .@c®enza alterazione e/o trasformazione del prodott
primario. La degustazione €& organizzata dal prodetie/o venditore a fini promozionali e/o di
conoscenza del prodotto;

Commercio all'ingrosso: I'attivita svolta da chiunque professionalmentguéta merci in nome e per
conto proprio e le rivende:

- ad altri commercianti (all'ingrosso o al dettagicioe ad altri grossisti, dettaglianti, eserceutblici,
ecc.);

- ad utilizzatori professionali (cioé a industr@ejende artigiane, ecc.);

- ad altri utilizzatori in grande (cioé a collegiti pubblici o privati, ospedali, ecc.);

Non puo essere effettuata la vendita direttament@rssumatore finale, cioé al pubblico in generale.
Rientra nell'ambito del commercio all'ingrosso anidltommercio di importazione ed esportazione;
Commercio al dettaglio: I'attivitd svolta da chiunque professionalmentguégta merci in nome e per
conto proprio e le rivende su aree private in 3@ (negozi) o mediante altre forme di distrilouz,
direttamente al consumatore finale;

Commercio su aree pubblichele attivitd di vendita al dettaglio e di sommingzione di alimenti e
bevande effettuate sulle aree pubbliche, compreskegdel demanio marittimo o su aree private delle
quali il comune abbia la disponibilita;



Panificio: le imprese che svolgono I'attivita di panificazéoTale processo consiste nell’intero ciclo di
produzione del pane, dalla lavorazione delle materime alla cottura finale con I'esclusione di ener
doratura, rifinitura o solo cottura di un prodo$targelato o semilavorato da altra impresa;
Pane fresco: pane prodotto secondo un processo di produzi@mgincio, privo di interruzioni
finalizzate al congelamento, alla surgelazionel®@ @dnservazione prolungata delle materie prime, de
prodotti intermedi della panificazione e degli impafatto salvo lI'impiego di tecniche di lavorazeo
finalizzate al solo rallentamento del processaaliitazione, da porre in vendita entro un termihe c
tenga conto delle tipologie panarie esistenti ellivterritoriale;
Pane conservato:lindicazione dello stato o del metodo di conseimae utilizzato, delle specifiche
modalitd di confezionamento e di vendita, nonchiedeventuali modalita di conservazione e di
consumo.(riportarlo in bianco);
Locale: tutti gli ambienti destinati allo svolgimento dattivita dell'industria alimentare o ricettivaj iv
compresi quelli accessori;
Impianti: gli elementi aziendali stabilmente legati ai local cui ha sede l'attivitd dell'industria
alimentare o ricettiva,
Attrezzature: linsieme di arredi e strumentazioni funzionalispecifici all'attivita dell'industria
alimentare o ricettiva,
Alimento preconfezionato:l'unita di vendita destinata ad essere presentatedale al consumatore e
alle collettivita, costituita dal prodotto alimergéae dall’imballaggio in cui € stato immesso pridia
essere posto in vendita, avvolta interamente caitepda tale imballaggio comunque in modo che il
contenuto non possa essere modificato senza domfezione sia aperta o alterata;
Alimento preincartato: l'unita di vendita costituita da un prodotto aliniem e dall’involucro nel
quale e stato posto o avvolto nell’esercizio diditn
Alimenti sfusi: sono i prodotti non preconfezionati o generalmewmenduti previo frazionamento,
anche se originariamente preconfezionati; i prodotifezionati nell'esercizio commerciale a riclizges
dell’acquirente;
Confezionamento in atmosfera modificata il sistema consiste nel modificare l'atmosferae ch
circonda il prodotto alimentare all'interno dellentezione, utilizzando miscele di ossigeno, anglrid
carbonica e azoto. Deve essere obbligatoriamerdeifgato in etichetta con la dicitura “prodotto
confezionato in atmosfera protettiva”;
Confezionamento in atmosfera controllata con questo sistema il prodotto viene consenmto
confezioni chiuse ermeticamente, all'interno dellali I'aria € sostituita con alcuni gas misceiati
proporzioni variabili a seconda dell'alimento; lesoela gassosa viene appunto controllata e mamtenut
costante con opportuni interventi;
Sottovuoto: la conservazione sottovuoto € un sistema moltgpbeenche consiste nell’'eliminazione
dal contenitore di tutta I'aria presente o solaalduni gas, come l'ossigeno principale responsabile
dell'ossidazione;
Locale di lavorazione:un locale diverso dal locale di somministrazionequeale sono svolte attivita
di preparazione ed altre attivita di lavorazione;
Sono espressamente richiamate le definizioni dagliiindirizzi tecnici di igiene edilizia per i ¢ali e
gli ambienti di lavoro elaborati dalla Regione Tarsa (Delibera di Giunta Regionale n. 7490/91 e
successivi aggiornamenti tecnici - Decreto Regibwsrana n. 7225 del 18/12/2002):

Locali di categoria 1

- Laboratori e locali adibiti ad attivita lavoratiy@mbienti a destinazione d’uso industriale,

artigianale, commerciale, produttivo o di servimmn ricompresi nei locali di cui alla categoria
2);



- Archivi e magazzini con permanenza di addetti (lodastinati a permanenza di merci e
materiali vari, utilizzati nello svolgimento di s&zi logistici, commerciali o altro, dove sia
prevista la permanenza di addetti).

Locali di categoria 2

- Uffici di tipo amministrativo e direzionale

- Refettorio

- Locali di riposo

Locali di categoria 3

- Spogliatoi

- Servizi igienici - WC

- Docce

- Disimpegni

- Archivi e magazzini senza permanenza di addetposié (luoghi destinati a raccogliere e
custodire oggetti 0 merci per convenienza meragntil

Strutture ricettive e agriturismo: ai fini del presente regolamento le strutture desé alla ricettivita
nelle quali si possono svolgere altresi attivitdahihministrazione con o senza preparazione di atime
e bevande si distinguono in:

1) strutture ricettive extra — alberghiere: sono le strutture ricettive per la ospitalita etilva, le
strutture ricettive con le caratteristiche per leile abitazione, i residence, cosi come definite e
individuate ai sensi della legge regionale 42/28Cuccessive modificazioni ed integrazioni, nonché
del relativo regolamento di attuazione;

2) strutture ricettive alberghiere: sono gli alberghi, residenze turistico - alberghie le altre strutture
assimilate ai sensi della legge regionale 42/2080ceessive modificazioni ed integrazioni, noncék d
relativo regolamento di attuazione;

3) agriturismi: sono le strutture cosi come definiti dalla legggionale 30/2003 e successive
modifiche ed integrazioni, nonché del relativo legtento di attuazione e successive modifiche ed
integrazioni,

ART. 3 - AMBITO DI APPLICAZIONE

Il presente regolamento definisce i requisiti igiersanitari di locali e attrezzatyrelevanti sotto il
profilo igienico - sanitario, con particolare rii@ento a quanto previsto dal Regolamento (CE)
852/2004, Regolamento (CE) 853/2004 D.P.G.R. 02(3# N. 40/R dalla delibera G.R.T. 206/99
nonché a quanto previsto dalla Legge Regionale08®/'2 relativo regolamento di attuazione D.P.G.R.
18R/2001 e dalla Legge Regionale 30/2003 e relagolamento di attuazione D.P.G.R. 46R/2004.
Salva diversa indicazione i riferimenti al preserggolamento devono intendersi comprensivi degli
allegati tecnici, che costituiscono documento tliagione del presente regolamento.

In particolare il regolamento e gli allegati tegrdefiniscono:

» irequisiti di locali, impianti ed attrezzature dahita produttiva,;

e i requisiti funzionali connessi con il ciclo protiub della preparazione, produzione,
somministrazione, deposito e vendita di alimergi bevande e ad ogni altra attivita 0 azione
rilevante sotto il profilo igienico sanitario;

e i requisiti di locali, impianti ed attrezzature Mkelstrutture ricettive alberghiere, extra —
alberghiere per la collettivita, extra — alberghieon tipologia civile abitazione e strutture
agrituristiche.
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ART. 4 - NORME DI RACCORDO FRA REGOLAMENTAZIONE COM UNALE ED

ALLEGATI TECNICI

1. Alle attivita disciplinate dal presente regolatwesi applicano:

» relativamente agli aspetti tecnico-edilizi, le nerrdel regolamento edilizio comunale e le
relative disposizioni di attuazione anche in casgcahtrasto con le disposizioni del presente
regolamento e successive modificazioni e integrazio

» ai locali ed agli ambienti di lavoro si applicano via principale le norme del presente
regolamento e in via residuale ove applicabiliigtirizzi tecnici di igiene edilizia elaborati
dalla Regione Toscana (D.G.R. n. 7490/91 e sucgesgyiornamenti tecnici e Decreto Regione
Toscana n. 7225 del 18/12/2002), nonché gli indirtecnici nelle materie disciplinate dal
presente regolamento sempre elaborati dalla ReJiaseana.

2. Le procedure amministrative inerenti le attiviiacui al presente regolamento sono disciplinate
esclusivamente dall’allegato C del presente atieroga ad ogni altra disposizione comunale che
non preveda forme di semplificazione ed autoced#ioni maggiormente favorevoli per
I'interessato.

3. Il presente atto costituisce linea di indirizzeche per le attivita di vigilanza e di controlla parte
degli enti preposti.

TITOLO 1l - INDUSTRIE ALIMENTARI

ART. 5 - REQUISITI IGIENICO-SANITARI ED IGIENICO-ED ILIZI

Il presente regolamento per quanto attiene ai s#qugienico-sanitari ed igienico edilizi necedsar
all'esercizio delle attivita sottoindicate contiesigecifici allegati tecnici elaborati ed approveél
Gruppo di Coordinamento Provinciale secondo quargwisto dal Protocollo d'Intesa tra la Provincia
di Siena, gli altri Enti e le Associazioni per Besizio coordinato delle attivita produttive, prottio
siglato il 13/05/2004 e successive modifiche eagdrazioni. Il regolamento & pubblicato sul sito
ufficiale del Coordinamento Provinciale all'indz@ (http://sportello.provincia.sieng).it L'effettiva
applicazione del presente regolamento decorreagi@ifovazione da parte dei singoli Comuni.

ART. 6 - TIPOLOGIE DI ATTIVITA

Ai fini della definizione dei requisiti igienico-sdari ed igienico-edilizi le attivita produttive
disciplinate dal presente regolamento sono sudglinis

1. esercizi di vendita di generi alimentari

2. esercizi di somministrazione

2bis. esercizi di somministrazione collettiva

3. laboratori di produzione artigianale e industria

4. depositi all'ingrosso di sostanze alimentari

5. trasporto alimenti

6. produzione,distribuzione e vendita di carnidtese prodotti della pesca

7. produzioni agro-alimentari

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

10. circoli privati e ricreativi
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11. strutture ricettive alberghiere

12. strutture ricettive extra - alberghiere peodagitalita collettiva

13. strutture ricettive extra - alberghiere condeatteristiche della civile abitazione
14. strutture agrituristiche

TITOLO Il - REGOLE COMPORTAMENTALI SULLATTIVITA

ART. 7 — PRINCIPALI REGOLE COMPORTAMENTALI DEL PERS ONALE
Per la disciplina dell'igiene del personale e dskma di autocontrollo e fatto espresso e toiakda
alla normativa vigente.
Nelle industrie alimentari disciplinate dal pregerggolamento € vietato:
* Fumare e mangiarenei locali di produzione e di lavorazione degiiradnti.
» Detenerequalsiasi oggetto o attrezzatura non conness#attwita autorizzata.
» Utilizzare all'interno dei locali di lavorazione e depositamanti veicoli azionati da motori
alimentati da carburanti o da combustibili di qiess tipo ad eccezione di quelli a motore
elettrico. Sono escluse da tale divieto le azieagteole.

ART. 8 - REQUISITI GENERALI DI ATTIVITA

8.1 Vendita/consumo immediato e somministrazione

Durante la vendita di alimenti sfusi e la sommiaigione, il personale addetto dea@ottare idonee
modalita di corretta prassi igienica per la maragmne degli alimentiper la vendita di alimenti sfusi
a libero servizio dovranno essere messi a dispszilel cliente appositi guanti monouso.

8.2 Degustazione di alimenti e bevande

1. Nelle industrie alimentari & consentita la deégzisne di prodotti alimentari a fini di promoziore
vendita nell’ambito e limitatamente all'attivitaegsitata;

2. Gli alimenti deperibili dovranno essere mantenat rispetto delle temperature di conservazigtie,
alimenti non deperibili dovranno essere protettcdataminazioni esterne;

3. Dovra essere prevista una zona attrezzata psvdlgimento dell’attivita e per il lavaggio delle
stoviglie. Non & necessaria la lavastoviglie nel caso dizatlida parte degli avventori di vettovaglie
MONOUSO.

8.3 Esposizione degli alimenti

Salvo quanto stabilito al successivo comma, ginafiti non possono essere esposti all'esterno degli
esercizi o al di fuori dei banchi di esposizione géndita, tranne nel caso in cui siano utilizzate
vetrinette chiuse, costruite in materiale idone®mire a contatto con gli alimenti.

Gli alimenti confezionati non soggetti al controlth temperatura e gli ortofrutticoli freschi da
consumarsi previa cottura o mondatura, comprasiglii e tartufi, possono essere esposti all'apearto,
condizione che siano sollevati dal piano stradalrdeno 50 centimetri.

| vari generi di prodotti alimentari devono ességauti tra loro separati in modo tale da evitare
contaminazione crociata. Le vetrine di esposizidegli alimenti non confezionati e di quelli depdrib
devono essere apribili solo dalla parte delladdettstrutturate in modo tale da non consentire
I'accessibilita diretta da parte del pubblico, detdi un termometro per la rilevazione della terapga
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interna, visibile dal consumatore. Le celle e ginadi frigoriferi devono essere dotate di termoiretr
lettura esterna e muniti di appositi contenitod e¢omparti che consentano la separazione traersliv
generi alimentari conservati (frutta e verdurajdati, carni, prodotti ittici, ecc.).

| prodotti alimentari di genere diverso devono ess®nservati ed esposti in reparti 0 scompartiment
ben distinti e separati sempre dai prodotti nanexhtari.

8.4 Congelamento di alimenti

Gli esercizi autorizzati all'attivita di preparaze possono eseguire il congelamento di alimentiecom
metodologia di conservazione degli stessi nell’dambel ciclo produttivo e in quantita proporzionate
alle attrezzature disponibili, in presenza di regusottoindicati che dovranno essere riportatiane
relazione tecnica allegata alla SCIA/NOTIFICA éiatieérno del manuale di autocontrollo:

ATTREZZATURE : si richiede almeno la presenza di apparecchiatiomea per il congelamento e
per la conservazione degli alimenti congelati, @degarantire il rispetto della catena del freédo
munita di termometri a lettura esterna ;

ALIMENTI : le materie prime destinate al congelamento devessere sane, fresche, in buone
condizioni igieniche, di pezzatura conforme allpawta dell'apparecchio di congelazione. | prodotti
semilavorati, precucinati e i prodotti finiti devmessere congelati subito dopo l'ultimazione dele

di preparazione. La pezzatura dei prodotti alimeémtave essere tale da consentire il raggiungimento
della temperatura di congelamento al cuore delgitodn tempi molto rapidi;

LOCALI : sufficientemente ampi per contenere le apparataté necessarie per congelare, conservare
e scongelare gli alimenti senza influire negatigate sull'organizzazione della restante parte di
attivita.

PROCESSO DI CONGELAMENTO: il congelamento degli alimenti deve essere eseguit
garantendo che il congelamento totale dell'alimesmwwenga a temperature di almeno -18°C o
inferiori, al cuore del prodotto, in massimo quatbre. Per i prodotti cotti il congelamento deve
iniziare subito dopo la cottura, previo inizialeffreddamento a +4°C al cuore del prodotto da
realizzare con idoneo abbattitore in un tempo massgili 4 ore. Gli alimenti da congelare devono
essere confezionati in involucri protettivi in ma¢e idoneo a venire in contatto con gli alime&u
ogni involucro deve essere apposta un'etichettatapte il tipo di alimento e la data di congelatoen
ed il termine minimo di conservazione.

CONSERVAZIONE: dopo il completamento dell'operazione di congelato gli alimenti congelati
devono essere conservati in apparecchio frigorifietato di termometro a lettura esterna .
SCONGELAMENTO : deve avvenire a temperatura di frigorifero o raatk forno a microonde o, per
gli alimenti per i quali e possibile, direttameinecottura. E' vietato scongelare alimenti a terapea
ambiente e ricongelare alimenti scongelati.

8.5 Conservazione di alimenti deperibili sottoposta cottura

La conservazione degli alimenti deperibili sottdpascottura puo essere effettuata sia a caldoache
freddo.

La conservazione a caldo deve avvenire appena rtatmiil processo di cottura, tramite
apparecchiature idonee a mantenere le temperatué® & 65 °C, dotate di termostato e di termometro
bene visibile dall’esterno.

A tal fine é necessario che nelle attivita chetefsno la conservazione a freddo di alimenti csiti
presente un abbattitore di temperatura. Soluzieendlogiche alternative potranno essere valutate in
singoli casi da parte della ASL competente
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8.6 Confezionamento e preincarto

Il confezionamento e/o il preincarto dei prodotiirentari deve avvenire in un locale o zona dedieat
guesta fase del ciclo produttivo ubicata in mode tia garantire il percorso “ in avanti’ del prooe
attigua alle zone e ai locali di stoccaggio deldoito finito. La zona /locale deve essere attrezzah
armadi per lo stoccaggio dei materiali necesdacbafezionamento/preincarto e all’etichettatura de
prodotti. Nel caso di imballaggio (cartonamentii)alimenti gia confezionati questo deve essere
effettuato in locali o zone distinte ed esternlbratorio di produzione.

TITOLO IV - NORME TRANSITORIE E FINALI

ART. 9 - DISPOSIZIONI TRANSITORIE

Le imprese alimentari e le strutture ricettive &31§ e autorizzate alla data di entrata in vigded
presente Regolamento che intendano proseguire setligimento dell’attivita gia autorizzata senza
apportare alcun tipo di modifica alle struttureli @agpianti, alle attrezzature, non dovranno adegua
ai requisiti igienico—sanitari ed igienico-ediliievisti dal presente regolamento e dalle relattleede
tecniche, fatti salvi gli adeguamenti imposti daeahorme.

Non vi e obbligo di adeguamento anche in caso di:

a) subingresso senza modifiche dei locali e déltezzature;

b) interventi parziali e comunque migliorativi damutenzione dell'immobile o dell’attivita.

Le nuove attivita o le attivita esistenti che apipar variazioni e/o modifiche significative secondo
quanto previsto dalla normativa di settore, sonuutee al rispetto dei requisiti di cui al presente
regolamento e relativi allegati tecnici.

Rimangono fermi gli adempimenti di cui all’allegat@”.

ART. 10 - OBBLIGHI

Il titolare dell’esercizio e tenuto a mantenere luelgo e nel mezzo dove viene volta l'attivita eopi
della documentazione inerente l'attivita (autorZmae sanitaria, amministrativa, denuncia di inizio
attivita/notifica, SCIA), ed esibirla a richiestglicorgani preposti al controllo.

ART. 11 - SANZIONI
Per le violazioni delle disposizioni previste daégente regolamento si applicano le sanzioni peevis
dalle normative di settore, ivi comprese le ipotisevoca e decadenza delle autorizzazioni.

ART. 12 - ABROGAZIONI

Con l'entrata in vigore del presente regolamentmosabrogate tutte le disposizioni comunali in
materia di igiene degli alimenti e delle bevandkeke strutture ricettive.
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ALLEGATOA

REQUISITI GENERALI INDUSTRIE ALIMENTARI :
STRUTTURALI E DELLE ATTIVITA

ART. 13 - REQUISITI GENERALI STRUTTURALI

Gli esercizi di cui al presente titolo, oltre a gta specificatamente previsto dai Regolamenti CE
852/2004, Regolamento CE 853/2004, D.P.G.R. 0100&'2. 40/R e dal presente regolamento, devono
assicurare un’organizzazione funzionale della kftovita ispirata a principi di razionalita (persoe
linee di produzione separate ed adeguatamenteipzgée) nonché alla cura degli alimenti e allaltute
della salute pubblica.

Le industrie alimentari devono avere locali o zdistinti e funzionalmente separati, destinati a :

a) produzione, preparazione, trasformazione e confiem®nto delle sostanze destinate
all'alimentazione;

b) deposito delle materie prime, accessibile o da#ie® dello stabilimento o comunque in
maniera tale che il rifornimento non avvenga a#grasndo i locali di lavorazione, durante le
attivita di preparazione e somministrazioasg essere dotati di sistemi di protezione contro
insetti e animali nocivi. Su espressa deroga delU&L possono essere autorizzati depositi
esterni all’attivita, purché destinati allo stocgegdi prodotti alimentari confezionati a lunga
scadenza e prodotti non alimentari;

c) deposito dei prodotti finiti;

d) detenzione di sostanze non destinate all’alimeniezi

e) vendita,;

f) servizi igienici e spogliatoi.

Per i locali e gli ambienti di lavoro si applicaleonorme del regolamento edilizio comunale e, owe n
diversamente previsto dal presente regolamentonsa agli indirizzi tecnici di igiene edilizia pe
locali e gli ambienti di lavoro elaborati dalla Rage Toscana (Delibera di Giunta Regionale n.
7490/91 e successivi aggiornamenti Tecnici - Dedretgione Toscana n. 7225 del 18/12/2002) nonché
alle normative in materia di impianti elettrici, pmanti termici, antincendio ecc.

Sono fatti salvi gli edifici ricadenti in zone dablore storico, architettonico o ambientale per ualig
sono previste deroghe espressamente indicate déidpe disposizioni comunali.

ART. 14 - ALTEZZE E CARATTERISTICHE LOCALI

1. Fatti salvi gli edifici ricadenti in zone di \ak storico, architettonico o ambientale per leligg@no
previste deroghe espressamente indicate da digpasomunali, tutti gli insediamenti di cui al
presente titolo devono avere i requisiti generatiuil ai seguenti punti:

a) | locali di lavoro devono avere l'altezza preéaidalla vigente normativa (mt 3.00 - D.Lgs. 81/200
derogabile fino ad mt 2.70 come previsto dal DM/B375 per i locali di abitazione e successive
modifiche ed integrazioni) e dai regolamenti edii@amunali, devono essere costruiti in modo tale da
garantire una facile ed adeguata pulizia e sufftelmente ampi, cioé tali da evitare I'ingombro éell
attrezzature e l'affollamento del personale. Pergércizi ricadenti nei comuni montani posti sopra
1000 mt sul livello del mare I'altezza minima pwssere ridotta fino a mt 2.55, come previsto dal DM
05/07/1975 per i locali di abitazione e successieglifiche ed integrazioni;

b) 1 locali accessori (bagno, spogliatoio, corrjdibéposito) devono avere I'altezza non inferiomata
2.40;
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c) Gli ambienti di lavoro devono essere adibitileswamente agli usi a cui sono destinati ;

d) I locali seminterrati possono essere destinatrea preparazione e/o somministrazione di alimenti
bevande quando presentano i requisiti di altezesgazione e illuminazione previsti dal vigente
regolamento; i locali interrati possono essereidastesclusivamente come accessori.

ART. 15 - PARETI

1. Le pareti dei locali destinati a lavorazioneeg skrvizi igienici devono essere rivestite corspille

o trattate in materiale impermeabile, faciimenteakile e disinfettabile, fino ad un’altezza non
inferiore a 2 metri ;

2. Nel caso di locali aventi pareti seminterragestesse dovranno essere convenientemente piaddette
infiltrazioni di acqua.

ART. 16 - PAVIMENTI

1. | pavimenti di tutti i locali di lavorazione eeposito devono essere realizzati in materiale
impermeabile, facilmente lavabile e disinfettalgileaccordati alle pareti con angoli arrotondati .

2. Dove le lavorazioni e le norme inerenti I'igierela sicurezza dei luoghi di lavoro prevedano
rivestimenti in materiale antiscivolo, gli stessivdanno tuttavia rispettare i requisiti di cui anema
precedente.

ART. 17 - RACCOLTA E SMALTIMENTO RIFIUTI SOLIDIED ACQUE REFLUE

1. La raccolta e /o smaltimento dei rifiuti solelidelle acque reflue dell’insediamento deve aveenir
nel pieno rispetto delle normative vigenti in matex con particolare attenzione alle normativetineda
alla raccolta differenziata e smaltimento oli viadje=sausti.

2. | rifiuti solidi devono essere raccolti in rei@pti impermeabili e lavabili muniti di coperchio a
tenuta e apribile a pedale, di capacita adeguatatidli apposito sacchetto a perdere .

3. Le fosse biologiche dell'insediamento dovranaseee di norma ubicate all’esterno dei locali, salv
usufruire, in caso di documentata impossibilita, diferse disposizioni previste nei regolamenti
comunali, con assoluta esclusione comunque del ldestinati a manipolazione e deposito alimenti.
4. Il sistema di allontanamento e smaltimento déur dell'insediamento dovra avere idonei pozzetti
degrassatori sulla linea delle acque derivantagalli, lavastoviglie, ecc.

5. | pozzetti di raccolta delle acque, eventualmgmesenti all'interno dei locali, devono essei@ati

0 comunque devono garantire l'isolamento dall'imgpdognario.

ART. 18 - LAVABI/LAVANDINI

1. Allinterno dei locali di lavorazione dovrannossere previsti idonei lavandini  destinati
esclusivamente per il lavaggio delle mani del peate addetto, dotati di erogatore di acqua non
manuale (e’ escluso l'utilizzo dell’erogatore dglota gomito), di asciugamani a perdere e distobut

di sapone automatici.

2. Il numero di lavabi dovra essere adeguato ppaeo al tipo di attivita ed al tipo di lavorazen
effettuata e diversificati per il lavaggio dellérazzature e degli alimenti.

ART. 19 - SERVIZI IGIENICI PER GLI ADDETTI

1. Tutte le Industrie alimentari di cui al presemégolamento devono essere dotate di almeno un
servizio igienico ad uso esclusivo del personaleletid, accessibile direttamente dall’interno
dell'esercizio e non direttamente comunicante clmcali adibiti alla preparazione somministraziane
venditadi alimenti.
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2. Il numero dei servizi igienici dovra essere agggmente proporzionato al numero degli addetti ed
in particolare uno ogni 10 lavoratori (o fraziael0) contemporaneamente presenti.

3. Per servizio igienico s’intende un locale contpada bagno e antibagno con superficie minima
complessiva di mqg. 2,5, dotato di acqua correnteWW@ e lavabo posto nell’antibagno (locale
antistante il locale WC). La superficie minima tlale WC puo essere di 1,5 mq, con lato minore non
inferiore a 1,0 metri.

4. Lantibagno deve avere superficie minima di In@f) e puo essere in comune tra i diversi WC.

5. Il servizio igienico deve essere dotato di: patdn chiusura automatica; lavabo munito di sistdma
erogazione dell'acqua con azionamento non manuaea € ammesso l'utilizzo del rubinetto con
apertura a gomito) distributore automatico di segplkiquido o in polvere; asciugamani ad emissidane d
aria o non riutilizzabili,da raccogliere in contemi con coperchio a comando a pedale o altrorsiste
idoneo.

ART. 20 - SERVIZI IGIENICI PER IL PUBBLICO

1. Tutte le Industrie alimentari in cui si svolgéwata di somministrazione come definita nel prase
regolamento devono essere dotati di almeno unzengienico ad uso esclusivo del pubblico, con le
caratteristiche di cui al punto 19 (compreso il eogo erogatore acqua non manuale) accessibile
direttamente dall’interno dell’esercizio.

2. Il numero dei servizi igienici dovra essere agggmente proporzionato alla capacita’ ricettiva
dell'esercizio e alla tipologia dell’attivita conglettagliato negli articoli successivi.

ART. 21 - SPOGLIATOI

1. Tutte le Industrie alimentari di cui al presetitelo devono essere dotate di un vano spogligteio

il personale avente dimensioni minime pari ad 1¢Rp®ar addetto, per turno, con lato minimo di 1,2 m
e superficie utile minima di 4 mq nel caso diatii con un unico addetto.

2. Lo spogliatoio deve essere fornito di armadiattividuali per ogni addetto, a doppio scompartid ,
materiale lavabile e disinfestabile. Possono esgmeviste diverse soluzioni che comunque
garantiscono la separazione fra indumenti da lasgpowchi e puliti.

3. Lo spogliatoio eventualmente ricavato nell’aatibo del servizio igienico dovra avere le dimenision
minime di 4 mq con la dimensione del lato minore deriore a 1,20 mt.

4. La dislocazione dei locali deve essere taleatsentire I'utilizzo dello spogliatoio preliminarimie
all'accesso ai locali di lavorazione/produziongéraaterso percorsi interni all'attivita autorizzata.

5. Gli spogliatoi devono essere distinti fra i d@ssi, nelle aziende che occupano fino a 5 dip¢iniden
spogliatoio pud essere unico per entrambi i sessi.

6. Lo spogliatoio deve essere dotato di porta ¢omscra automatica.

7. Le docce, se esistenti e richieste dalla lavongz devono essere direttamente collegate allo
spogliatoio.

ART. 22 - AERAZIONE ED ILLUMINAZIONE LOCALI

1. In tutti i locali ad esclusione di quelli di egbria 3 devono essere garantiti valori microclionat di
illuminazione atti ad assicurare condizioni di b&se¥e ambientale anche in relazione alle peculiari
esigenze di lavorazione.

2. L'impianto di aerazione forzata non e da inteadsostitutivo dell’aerazione naturale.

3. Nei locali aperti al pubblico, possono esseterazati, in deroga alla normativa vigente, suepar
della Azienda USL competente per territorio, arpeweviste di illuminazione ed areazione naturale,
purché vengono installati idonei sistemi di areaeiai sensi dalle norme UNI 10339 ed illuminagion
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artificiale in maniera tale che vengano assicudatnei valori di illuminamento cosi come definialte
norme di illuminotecnica (UNI EN12464-1).

4. | locali adibiti ad attivita lavorativa (ambiéna destinazione d'uso industriale, artigianale,
commerciale o di servizio) potranno fare ricorsbaatazione forzata solo qualora normative
specifiche e comprovate caratteristiche tecnichesqitte dalla normativa relative al processo
produttivo lo richiedano.

ART. 23 - AERAZIONE NATURALE

1. Tutti i locali adibiti ad attivita lavorativa ifebienti a destinazione d’uso industriale, artiglana
commerciale o di servizio) nonché gli archivi e mzgjni con permanenza di addetti, gli uffici didtip
amministrativo e direzionale, i refettori, i locai riposo devono essere dotati di superfici aprgai
spazi esterni e con comandi ad altezza d’'uomo.

2. L'infisso apribile dei suddetti locali deve aspondere ad almeno:

- 1/8 della superficie utile se il locale & infega 100 mq;

- 1/16 della superficie utile del locale con un mma di 12,5 mq se il locale € compreso tra 100 @10
maq;

- 1/24 della superficie utile del locale con un mmia di 62,5 mq se la superficie del locale & supera
1000 mq.

3. Di norma le superfici apribili devono esserefammemente distribuite su tutte le superfici estern

4. Possono essere favoriti sia i moti convettigiunali per la circolazione dell’aria interna, che
ricambi naturali mediante installazione di appogisipositivi tecnici(quali ad esempio gli evacuatori
statici e/o ventilatori).

5. Come parametro di riferimento le porte e i por@municanti direttamente con I'esterno, possono
essere compresi nel computo delle superfici aprisib a raggiungere un massimo del 50% della
superficie apribile minima necessaria.

6. Per le attivita commerciali, di somministrazicee artigianali fino a 100 mq di superficie utile,
porte esterne possono costituire il totale delfzesicie apribile.

7. |1 disimpegni, gli archivi e magazzini senza panenza di addetti e i depositi, fatte salve le awan
norme specifiche, possono essere privi di aeraziahgale.

8. | servizi igienici — wc ,le docce e gli spogtiaprivi di superficie finestrata apribile devonssere
dotati di aerazione forzata temporizzata.

ART. 24 - AERAZIONE FORZATA

1. | flussi di aerazione devono essere distribnithodo da evitare sacche di ristagno.

L'aria di rinnovo deve essere prelevata secondotquaevisto dalle norme UNI 10339.

Devono essere predisposti adeguati sistemi di sgome dell'aria convenientemente trattata a gamanzi
del confort ambientale.

ART. 25 - SISTEMI DI ASPIRAZIONE FUMI

1. Tutti i punti di cottura devono essere dotdtigelarmente o cumulativamente, di idonei sistemi d
aspirazione di fumi, odori e vapori canalizzatcamne fumarie aventi sbocco ad almeno 1,50 mt sopra
il colmo del tetto degli edifici circostanti, nelggio di 10 m.

2. La suddetta indicazione € vincolante nei cagiunl'alimentazione dei punti cottura sia effettua
con combustibile solido (legna, carbone ecc.);utti tgli altri casi (alimentazione elettrica o con
combustibile fluido), qualora non sia possibilegiaggere tale altezza, puo essere accettato lacgboc
sulla copertura ad una quota piu bassa rispettolado dei tetti degli edifici circostanti nel raggili 10
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m., purché sia certificato da tecnico competentisjetto delle norme UNI-CIG 7129/92 e successive
modificazione ed integrazioni, con particolarenifeento al cono di efflusso.

Esclusivamente per le attivita di pizza a taglisialgra il forno per la cottura sia elettrico e,
nellimmobile non sia possibile realizzare la carfumaria (impossibilita comprovata con adeguata
documentazione), € consentito lo scarico termimigiefumi a parete ,dopo adeguata filtrazione, in
posizione tale da non creare disturbo o disagaasanti ed al vicinato.

ART. 26 - ILLUMINAZIONE NATURALE

1. Tutti i locali adibiti ad attivitd lavorativeafnbienti a destinazione d’uso industriale, artiglan
commerciale o di servizio) e gli uffici di tipo anmistrativo e direzionale, i refettori ed i locali
riposo devono essere di norma illuminati con lusaturale proveniente da aperture con affaccio su
spazi esterni.

2. La superficie illuminante dei suddetti localvdecorrispondere ad almeno

- 1/8 della superficie utile del locale, se infee@ 100 mq;

- 1/10 della superficie utile del locale, con umimio di 12,5 mq ,se la superficie del locale & carvp

tra 100 e 1000 mq;

- 1/12 della superficie utile del locale ,con umimio di 100 mq ,se la superficie del locale & sper

a 1000 mq;

3. Come parametro di riferimento si prevede che:

- il 50% della superficie illuminante sia colloca@tgarete se la restante parte e costituita danaie

- il 25% della superficie illuminante sia collocaaarete, se la restante parte e costituita dduape
sheed o a lanterna.

4. Possono essere comprese nel computo della migealiuminante le superfici trasparenti delle
porte,a partire da cm. 80 dal pavimento.

5. Per i locali la cui profondita superi di 2,5 teol'altezza dell'architrave della finestra misardal
pavimento, la superficie utile finestrata dovraeessncrementata in misura proporzionale fino ad un
massimo del 25%, per una profondita massima dv8lte I'altezza dell'architrave della finestra dal
pavimento.

6. Nel caso di ambienti che per loro conformazige®metrica hanno porzioni di superficie non
raggiunta da illuminazione naturale, tali porzidevono essere individuabili ed adibite esclusivamen
ad usi che non prevedono la permanenza di addettiq realizzazione di superfici illuminanti nella
copertura).

7. Su parere delllAzienda ASL competente per terof possono essere accettati parametri di
illuminazione inferiori, rispetto ai valori sopra@ortati, ove ricorrano particolari esigenze tebeic
documentate.

Gli spogliatoi, i servizi igienici — WC, le docce, disimpegni, gli archivi , i magazzini senza
permanenza di addetti e i depositi possono ess@ialpilluminazione naturale.

ART. 27 - ILLUMINAZIONE ARTIFICIALE

1. Ogni spazio agibile, di servizio 0 accessorieyad essere munito di impianto di illuminazione
artificiale tale da garantire un normale confoivd per le operazioni che vi si svolgono. Devono
pertanto essere assicurati idonei valori di illuamento cosi come definiti dalle norme di
illuminotecnica (UNI EN12464-1)

ART. 28 - ACQUA POTABILE
1. Gli esercizi devono essere dotati prioritariateedi acqua potabile proveniente da pubblico
acquedotto.
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2. In assenza di pubblico acquedotto possono eadettati sistemi di approvvigionamento autonomo,
il titolare:

- dovra essere in possesso della certificazioniglatieita per uso potabile dell’acqua, rilasciata da
competente ufficio della Azienda ASL, come previstal Decreto Legislativo 31/2001 e DM del
26/03/1991.

- dovra garantire la potabilita dell’acqua erogateerificandone il rispetto dei parametri chimici e
batteriologici previsti dalla normativa vigente rsde controlli analitici con cadenza semestratd; n
caso in cui nella struttura ricettiva venga effatiuanche attivita di preparazione e somministrezai
alimenti e bevande la periodicita dei controlli #r@ é trimestrale (cosi come previsto dalla Delia
Regione Toscana 877 del 07/08/2000).

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

4. Negli esercizi dotati di approvvigionamento dgaa potabile proveniente dal pubblico acquedotto
devono essere previste condotte atte ad eroggueaatiretta destinata al consumo umano, per gli
ambienti laboratorio, cucine e banchi di sommiasne.

ART. 29 - RACCOLTA E SMALTIMENTO RIFIUTI SOLIDI

1. La raccolta e/o smaltimento dei rifiuti solidilinsediamento deve avvenire nel pieno rispetted
normative vigenti in materia.

ART. 30 - RACCOLTA E SMALTIMENTO ACQUE REFLUE

1. La raccolta e/o smaltimento delle acque refla¥idsediamento deve avvenire nel pieno rispetto
delle normative vigenti in materia.

ART. 31 - PRODOTTI ED ATTREZZATURE PER PULIZIA
1. | prodotti ed attrezzature per la pulizia devorssere conservati il un locale appositamente
predisposto oppure in uno spazio separato edza#ti@ con armadi chiusi.

ART. 32 — IMPIANTI — REQUISITI DI CARATTERE ACUSTIC O

1. Tutti gli impianti dell'insediamento devono esseconformi alle vigenti normative (impianto
elettrico, impianto di ricambio dell'aria e/o dintbzionamento, impianto di adduzione gas, impianto
termoidraulico, ascensori e montacarichi, recipienpressione, ecc.).

2. In particolare I'aerazione delle cucine deveeessonforme alle prescrizioni di sicurezza (UNICIG
in rapporto al tipo di combustibile utilizzato.

3. Per quanto attiene ai requisiti di carattenestico le industrie alimentari devono attenersuargo

di seguito descritto:

* Negli edifici di nuova costruzione ed in quelli wqtosti ad apposita ristrutturazione, finalizzati
all'esercizio di un’industria alimentare , devonssere adottati idonei sistemi di isolamento
acustico, per quanto concerne rumori provenienti gAsmissibili sia dall'interno che
dall'esterno.

» La progettazione e I'esecuzione dei lavori, trarmipiego di idonei materiali e/o accorgimenti,
dovra tenere conto di quanto stabilito dalla noiasatiigente in materia di inquinamento
acustico — Legge 447/95 e relativi regolamentitiiazione.

» | soggetti richiedenti il rilascio di concessiordileie e/o di altri provvedimenti comunali di
abilitazione all’esercizio dell'industrie alimentar sono tenuti a produrre apposita
documentazione di impatto acustico ambientale, cpneisto dall’Art. 8 comma 4° della
Legge 447/95 e dall’Art. 12 comma 4° della L.R.98/laddove, in luogo della domanda del
rilascio dei provvedimenti di autorizzazione, srasta la denuncia di inizio attivita, od altro
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atto equivalente, la documentazione di impatto tkmusambientale deve essere prodotta
unitamente alla denuncia stessa, od al diversalattoziativa.

* La documentazione di impatto acustico ambientalee dessere redatta a cura di tecnico
competente in acustica ambientale, secondo i icptewisti dall’allegato 1 della Delibera di
Giunta R.T. n°788 del 13/07/1999.

* La documentazione di impatto acustico ambientaésgitta ai sensi dei commi precedenti,
qualora i livelli di rumore previsti superino ilea limite stabiliti dal D.P.C.M. 14/11/1997,
deve espressamente contenere l'indicazione debermipreviste per ridurre entro i limiti di
legge o eliminare le emissioni sonore causateattillita e/o dagli impianti.

* Possono essere esonerate dalla presentazione aitongzustico tutte le industrie alimentari
che non abbiano sorgenti sonore che immettano eimmoambiente esterno e/o in ambienti
abitativi e /o di vita confinanti; in tal caso ibggetto richiedente non dovra presentare la
documentazione di impatto acustico a firma di i@xrwompetente in acustica ambientale, ma
dovra comunque dichiarare I'assenza di immissionoge in ambiente esterno e/o in ambienti
abitativi e /o di vita confinanti avvalendosi dipgsito modulo predisposto dai competenti uffici
comunali, da allegare alla relativa istanza pregant

ART. 33 - ABBATTIMENTO BARRIERE ARCHITETTONICHE

1. Ai fini del superamento e dell’eliminazione @ebarriere architettoniche si applicano le pregmniz
previste per tali strutture al D.M. 14/06/1989 823

2. Relativamente all’'utilizzo di opere provvisiongér I'accessibilita ed il superamento delle i
architettoniche si applicano le norme di cui altA24, comma 2°, della Legge 05/02/1992 n°104.

3. Laccertamento della conformita delle opere mpdsto della normativa vigente in materia di
eliminazione delle barriere architettoniche speit@ompetenti Uffici comunali, sulla base di quanto
previsto dall’Art. 24, comma 4°, della Legge 050292 n°104.

ART. 34 — SISTEMI DI LOTTA CONTRO GLI INSETTI E GL 1 ANIMALI NOCIVI

1. Nelle industrie alimentari devono essere adoitlinei sistemi atti ad impedire la presenza di
roditori, insetti ed altri animali nocivi.

Tali sistemi non devono costituire pericolo perohwmo, a causa di contaminazione della sostanze
alimentari.

PARTE | — ESERCIZI DI VENDITA, SOMMINISTRAZIONE, DE POSITI ALLINGROSSO,
AUTOMEZZI E LABORATORI DI PRODUZIONE INDUSTRIALE E  ARTIGIANALE

ART. 35 - REQUISITI GENERALI DELLE ATTIVITA

1. La nuova legislazione alimentare europea cordefrrincipio di responsabilita dell’Operatore del
settore alimentare a garanzia della sicurezzai @gdighenti. L'applicazione dei requisiti igienico
sanitari riportati nel presente regolamento, coisiie garanzia di sicurezza igienica relativameite
locali ed alle attrezzature. In caso di non applmae degli stessi spetta all'operatore del settore
alimentare dare dimostrazione su base scientifecdasmisura adottata in difformita & necessaria,
opportuna, adeguata o sufficiente per raggiungérebiettivi di sicurezza fissati dalla legislanie
alimentare, anche in rapporto alle caratteristabdléattivita

ART. 36 - ESERCIZI DI VENDITA
La vendita di prodotti alimentari e disciplinatd daguenti articoli.
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ART. 36.1 - ESERCIZI DI VENDITA GENERI ALIMENTARI

Gli esercizi per il commercio al dettaglio di alintiedevono essere in possesso dei requisiti ganeral
strutturali di cui al presente Allegato A e deiseqti ulteriori requisiti:

a) Un locale destinato alla vendita, attrezzatol’)psposizione e la conservazione dei prodottiasap

per genere, adeguatamente sollevati da terra iuraitale da consentire I'agevole pulizia del
pavimento sottostante, attrezzato con banchi efineeopportunamente separati per I'esposiziore e |
vendita delle varie tipologie di prodotto. Non énsentito detenere generi alimentari sul pavimento,
anche imballati o confezionati. | banchi devonoeesscostituiti o rivestiti in materiale idoneo al
contatto con alimenti, liscio, continuo, faciimema®abile e disinfettabile. Le sostanze non aliragnt
commercializzate nell’esercizio dovranno esseretamente separate dagli alimenti, anche
confezionati.

b) Un vano o zona munito di lavello per il lavagdele attrezzature di vendita, non necessari@soc

di vendita esclusiva di prodotti confezionati.

c) Negli esercizi con superficie di vendita superi@ mq. 400, servizi igienici a disposizione del
pubblico divisi per sesso e rispondenti ai redjuisicui all’Art. 20 del presente regolamento;

d) Tutte le attrezzature presenti ed utilizzateloedli devono essere realizzate con materialebitera
disinfettabile ed in buono stato di conservaziomeag@utenzione;

e) | banchi frigoriferi, i banchi caldi e le vetemefrigerate devono garantire la costante coageme
degli alimenti alle temperature previste devonceessnuniti di termometri con bulbi protetti, con
guadranti posti in modo ben visibile anche al pidabl

Le vetrine di esposizione degli alimenti non cordeati e di quelli deperibili devono essere apribil
solo dalla parte dell’addetto e strutturate in mtale da non consentire I'accessibilita direttgpdee

del pubblico.

Gli impianti di refrigerazione devono essere cdalibén zone non esposte direttamente al sole e in
prossimita di fonti di calore.

f) Per incartare o preincartare le sostanze aliaredeve essere utilizzato esclusivamente materiale
idoneo, da detenere in contenitori che lo ripadaacontaminazioni esterne. Le sostanze alimentari n
confezionate ma esposte per la vendita allo sfaspse quelle confezionate all’origine ma vendute
sfuse devono mostrare etichettatura d'origineadetio secondo quanto previsto dalla vigente
normativa in materia.

Per la vendita di prodotti alimentari sfusi devassere utilizzate apposite e specifiche attrezzatur
modo da evitare il contatto diretto con le manr@nuiscuo con gli alimenti stessi.

g) Per gli esercizi di macelleria e pescheriamianda alle specifiche disposizioni di cui al présen
regolamento.

h) E’ consentita la consumazione immediata sulgdsi prodotti di gastronomia utilizzando i locali

gli arredi dell’azienda a condizione che non veeffettuato il servizio assistito di somministrazon
Qualora sia consentita 'utilizzo di sedute perctemsumazione deve essere messo a disposizione dei
clienti un servizio igienico dedicato.

ART. 36.2 - Esercizi di vendita generi alimentari on annesso laboratorio per la cottura di legumi

e verdure
1. Per la cottura di legumi e/o verdure negli @gemdi generi alimentari, oltre ai requisitli cui
all'articolo 36.1 ed ai requisiti generali strutlirdi cui al presente Allegato A , sono necessari
seguenti requisiti:
Apposito locale o zona di almeno 6 mqg dotato dfisehte areazione ed illuminazione naturale
destinato alla lavorazione e dotato di:
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- lavello ad esclusiva destinazione lavaggio veraulegumi;

- un lavandino destinato esclusivamente per ihdayo delle mani del personale addetto, dotato di
erogatore di acqua non manuale, di asciugamanideiee distributori di sapone automatici;

- piano di cottura con idoneo impianto di aspiraei@ome previsto dall’'Art. 25 del presente Allegato
A.

ART. 36.3 - Esercizi di vendita generi alimentari on annesso laboratorio di preparazione

alimenti (ex gastronomia)
1. Per l'attivita di Laboratorio di gastronomia @sso negli esercizi di generi alimentari, oltre ai
requisiti di cui all'articolo 36.1 ed ai requistgienerali strutturali di cui al presente Allegatps®no
necessari i seguenti requisiti:
un locale di preparazione (laboratorio) di supé@ficon inferiore a 15 mq, possibilmente di forma
regolare, destinato a contenere tutte le attremzatecessarie per la preparazione degli alimenti,
realizzato in modo da evitare percorsi di ritorrspetto al ciclo di lavorazione degli alimenti (asso
materie prime — preparazione e lavaggio — cottutescita alimento) e dotato dei seguenti reparti o
zone:

- preparazione verdure;

- preparazione carni;

- preparazione altri alimenti;

- cottura;

- lavaggio.
| reparti di cui sopra possono essere collocalo@ali distinti e tra loro raccordati o in zone aege
funzionalmente di uno stesso locale.
2. Nel caso di gastronomia a limitata attivita pritida (preparazione primi piatti e piatti freddip
locale di preparazione (cucina) di superficie mderiore a 10 mq debitamente attrezzato, destinato
contenere tutte le attrezzature necessarie perejapzione degli alimenti, realizzato in modo da
evitare il piu possibile percorsi di ritorno risfmegl ciclo di lavorazione degli alimenti (accessaterie
prime —preparazione e lavaggio — cottura — alle=tiim) e dotata del seguente reparto:
- Il locale o zona lavaggio attrezzato con lavelliavastoviglie di dimensioni adeguate all’atévi
ben separato dagli altri, adibito esclusivamertdeauso.
3. Qualora all'interno del laboratorio di gastroriarsi volesse effettuare anche attivita di labaratdi
pasticceria fresca e secca, pasta fresca, pizzglia ecc, sono richiesti in aggiunta i requigiienico
sanitari e strutturali previsti per ogni singolaiata. In ogni caso, tali attivita dovranno essere
specificate a cura dell'interessato, nel conteslia dSCIA/notifica.
4. Nel caso di attivita di pizzeria esercitata dantamente dovra essere presente un locale o urea zo
di almeno ulteriori 6 mq destinato alla preparaeiaella pizza. La zona di preparazione puo essere
anche in vista del pubblico, purché adeguatamentefa e separata, e dovra essere dotata almeno di
un lavello con comando erogazione acqua non mandiateibutore di sapone liquido e di asciugamani
a perdere e di piani di lavoro lavabili e disirdditi.
5. Nel caso di attivita di produzione di pasticadresca dovra essere presente una zona altiontiel
laboratorio di almeno ulteriori 2 mq destinato le fareparazione e con attrezzature dedicate.
6. Nel caso di attivita di produzione di pasta dees dovra essere presente una zona all'interno del
laboratorio di almeno ulteriori 2 mq destinato le fareparazione e con attrezzature dedicate.

ART. 36.4 - Macellerie
1. Alle macellerie si applicano le disposizionicdi all’Art. 45
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ART. 36.5 - Pescherie
1. Alle pescherie si applicano le disposizioni uii @l'Art. 46

ART. 37 - Esercizi di somministrazione
1. La sola somministrazione, ovvero la preparaziensomministrazione di alimenti e bevande, e
disciplinata dai seguenti articoli:

ART. 37.1 - Esercizi di sola somministrazione

1. Gli esercizi in oggetto comprendono quelli neiak) si svolge la vendita e somministrazione
all'interno dei locali di qualsiasi tipo di alimente bevanda, compresa la sporzionatura e
somministrazione di pietanze gia pronte e/o ptecot

2. In tali esercizi & consentita la sola venditgaoenministrazione di prodotti preparati altrove, in
laboratori autorizzati, anche da consumarsi caldieddi, a condizione che sia garantito il legame
caldo/freddo; € esclusa qualsiasi attivita di prapione o produzione in loco di alimenti .

3. Possono essere utilizzati forni elettrici, anmonde o piastre per il riscaldamento degli alithen

4. E’ consentita altresi, a richiesta del clientei® modo estemporaneo, la farcitura di panini con
alimenti gia pronti e correttamente conservati.

5. E’ consentito, negli esercizi di somministradpmmettere a disposizione dei clienti, al libero
servizio, preparati alimentari non deperibili dcampagnamento agli aperitivi nonché la degust&zion
di prodotti alimentari a fini di promozione e vetadiseguendo le regole gia previste nella parte
generale.

6. Oltre ai requisiti generali strutturali di @lipresente Allegato A gli esercizi devono avere:

a) Un zona dedicata alle attivita di preparaziestemporanea di panini;

b) Un vano o zona lavaggio attrezzato con lavelllagastoviglie di dimensioni proporzionate
all’attivita e ben separato.

ART. 37.2 - Esercizi di somministrazione con limitéa attivita produttiva

1. Si tratta di esercizi che accanto alla attidiasomministrazione descritta al punto precedente
svolgono una limitata attivita di preparazione 'aefibito di una ristorazione veloce e di seguito
indicata:

- Preparazione primi piatti;

- Preparazione cibi crudi: Tutti intesi come specifi@atti di semplice preparazione e/o cottura
senza farciture o ripieni, quali salumi in gendogmaggi, insalate, prodotti di carni o pesce
conservati sottolio, affumicati o in salamoia, astati confezionati, ai quali possono essere
aggiunti ingredienti per la marinatura degli stessi

- Sporzionatura e somministrazione di pietanze giatp e/o precotte, preparate in laboratori
autorizzati, da consumarsi calde o fredde, a camuitzche sia garantito il legame caldo freddo;

- Preparazione panini ripieni sia freddi che caldi eimenti preconfezionati, stagionati o con
hamburger, wurstel e simili cotti alla piastra;

2. Oltre ai requisiti generali strutturali di cui@esente Allegato A gli esercizi di cui trattdevono
avere:

a) Un locale di preparazione (cucina) di superfioen inferiore 10 mq debitamente attrezzato,
destinato a contenere tutte le attrezzature newegser la preparazione degli alimenti, realizzato
modo da evitare possibilmente percorsi di ritolispetto al ciclo di lavorazione degli alimenti (asso
materie prime —preparazione e lavaggio — cottusgitalalimento) e dotato dei seguenti reparti ezon

- preparazione piatti freddi;

- preparazione primi piatti
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- cottura

- lavaggio
b) Nel caso di forni a legna, quest’ultima potraege stoccata all'interno dell’esercizio solo inqale
quantita (tali da coprire al massimo il fabbisogmarnaliero), in contenitori chiusi e facilmenteddili
c) Il locale o zona lavaggio attrezzato con lavellavastoviglie di dimensioni adeguate all’attvi
ben separato dagli altri
d) Un locale o zona dispensa (da aggiungere aldocucina) indicativamente di superficie non
inferiore a 6 mq e comunque proporzionata all’'g#ivper la conservazione degli alimenti e delle
bevande, dotato di idonei scaffali con ripianiilisdavabili; gli scaffali devono essere sollevdi terra
in maniera tale da consentire un’agevole pulizia pvimento. Sono vietati stoccaggi di prodotti
direttamente a contatto con il pavimento. Nellapeissa devono essere presenti celle o armadi
frigoriferi separati per i diversi generi alimenta/o dotati di appositi contenitori con coperclei
scomparti che consentano la separazione netta dinzeisi generi alimentari conservati e dotati di
termometro a lettura esterna (es. frutta e verdatte, burro e latticini; pesce; ecc.). La disgedsve
avere accesso preferibilmente dall’esterno, comenpn tale da comportare l'attraversamento della
cucina da parte delle merci in arrivo e preferilgirte comunicare direttamente con la cucina,
e) Una o piu sale di somministrazione in cui latribsizione degli arredi sia tale da consentire al
consumatore una comoda assunzione dei cibi edsbqede un agevole espletamento del servizio. La
superficie complessiva destinata alla somministrezinon deve essere inferiore a mq. 1,00 per aiascu
posto a tavola.
f) Qualora all’interno del locale preparazione @it (cucina) si volesse effettuare anche attiglita
pizzeria, preparazione pasticceria fresca e segasta fresca, ecc, sono richiesti, in aggiunta i
sottoelencati  requisiti igienico sanitari e studti. In ogni caso, tali attivitd dovranno essere
specificate a cura dell'interessato, nel conteslia dSCIA/notifica.
g) Nel caso di attivita di pizzeria esercitata dontamente all’attivita di preparazione alimentivdi
essere presente un locale o una zona di almen@otil® mq destinato alla preparazione della pizza
La zona di preparazione puo essere anche in w@$tauthblico, purché adeguatamente protetta e dovra
essere dotata almeno di un lavello con erogaziogeaanon manuale, distributore di sapone liquido e
di asciugamani a perdere e di piani di lavoro ldvaldisinfettabili.
h) Nel caso di attivita di produzione di pasticeeg gelateria ad uso esclusivo dell’attivita di
preparazione e somministrazione, dovra esseremeesina zona minima all'interno della cucina di
almeno ulteriori 2 mq destinato a tale preparaziermon attrezzature dedicate.
i) Nel caso di attivita di produzione di pasta t@sad uso esclusivo dell’attivita di preparazione e
somministrazione, dovra essere presente una zonananall’interno della cucina di almeno ulteri@i
mq destinato a tale preparazione e con attrezzdadieate.
l) La somministrazione puo avvenire fino ad un rimasdi 20 posti a tavola in contemporanea.

ART. 37.3 - Esercizi di somministrazione con prepazione
1. Si tratta di attivitd nelle quali si svolge leeparazione e somministrazione di alimenti o bdean
(ristorazione)
Oltre ai requisiti generali strutturali di cui algsente Allegato gli esercizi di cui trattasi dev@avere:
a) un locale di preparazione (cucina) di superfrooe inferiore a 15 mq, possibilmente di forma
regolare, destinato a contenere tutte le attremzatecessarie per la preparazione degli alimenti,
realizzato in modo da evitare percorsi di ritorrspetto al ciclo di lavorazione degli alimenti (asso
materie prime — preparazione e lavaggio — cottuaestimento) e dotata dei seguenti reparti 0 zone

- preparazione verdure;

- preparazione carni;

25



- preparazione altri alimenti;

- cottura;

- lavaggio.
| reparti di cui sopra possono essere collocakb@ali distinti e tra loro raccordati o in zonetthse e
separate funzionalmente di uno stesso locale.
b) Nel caso di forni a legna, quest’ultima potraege stoccata all'interno dell’esercizio solo inqale
quantita (tali da coprire al massimo il fabbisogmarnaliero), in contenitori chiusi e facilmenterddbili
c) Il locale o zona lavaggio dovra essere attrezzah lavelli e lavastoviglie di dimensioni adeguat
all'attivita e ben separato dagli altri, adibitcksivamente a tale uso.
d) Un locale o zona dispensa (da aggiungere alldocacina) indicativamente di superficie non
inferiore a 6 mg e comunque proporzionata all'@#iyper la conservazione degli alimenti e delle
bevande dotato di idonei scaffali con ripiani lisclavabili; gli scaffali devono avere altezza dad
tale da consentire un’agevole pulizia del pavimerono vietati stoccaggi di prodotti direttameate
contatto con il pavimento. Nella dispensa devassere presenti celle o armadi frigoriferi sepgpati
i diversi generi alimentari e/o dotati di appostintenitori con coperchio e/o scomparti che corssent
la separazione netta tra i diversi generi alimectamservati e dotati di termometro a lettura estdes.
frutta e verdura; latte, burro e latticini; peseer.).La dispensa deve avere accesso preferib#ément
dall'esterno, comunque non tale da comportarerfatirsamento della cucina da parte delle merci in
arrivo, e preferibilmente comunicare direttamente la cucina;
e) Una o piu sale di somministrazione in cui latribuzione degli arredi sia tale da consentire al
consumatore una comoda assunzione dei cibi edsbmede un agevole espletamento del servizio. La
superficie complessiva destinata alla somministrazinon deve essere inferiore a mg. 1,00 per aiascu
posto a tavola.
Il numero dei posti a tavola viene definito tenerdato del rapporto mq di cucina e dal n.ro deviger
igienici a disposizione degli avventori, come eljsito specificato:
parametro superficie cucina:
- cucina di mg 15 - 30 posti a tavola
- incrementata di mg. 0,30 per ogni posto a tawtite i 30 e fino a 100 posti;
- incrementata di mq. 0,20 per ogni posto a tawetife i 100 posti.
Parametro servizi igienici:
- 30 posti tavola: n. 1 servizio igienico
- 50 posti tavola: n. 1 servizio igienico per domae 1 servizio igienico per uomini
- 100 posti tavola: n. 2 servizi igienici per dorete 2 servizi igienici per uomini,
- 150 posti tavola: n. 3 servizi igienici per dorete 3 servizi igienici per uomini,
Per gli esercizi con ulteriore capacita, dovra esaggiunto 1 servizio igienico ogni 50 ulterioagpi.
Qualora all'interno del locale di preparazione @itti (cucina) si volesse effettuare anche attigdita
pizzeria, preparazione pasticceria fresca e segasta fresca, ecc, sono richiesti in aggiunta i
sottoelencati requisiti igienico sanitari e st previsti per ogni singola attivita. In ograso, tal
attivita dovranno essere specificate a cura ddtf@ssato, nel contesto della SCIA/notifica
f) Nel caso di attivita di pizzeria esercitata ciomgamente all’attivita di preparazione alimentivci
essere presente un locale o una zona di almenotil® mq destinato alla preparazione della pizza
La zona di preparazione puo essere anche in vitgubblico, purché adeguatamente protetta e
separata, e dovra essere dotata almeno di undal@tiato di comando erogazione acqua non manuale,
distributore di sapone liquido e di asciugamaneedpre e di piani di lavoro lavabili e disinfettabi
g) Nel caso di attivita di produzione di pasticaeg gelateria ad uso esclusivo dell’attivita di
preparazione e somministrazione, dovra esseremeesina zona minima all'interno della cucina di
almeno ulteriori 2 mq destinato a tale preparaziereon attrezzature dedicate
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h) Nel caso di attivita di produzione di pasta ¢eesd uso esclusivo dell'attivita di preparazione e
somministrazione, dovra essere presente una zonananall’interno della cucina di almeno ulteri@i
mq destinato a tale preparazione, e con attrezdedicate.

ART. 37.4 - Somministrazione in pertinenze esterne

1. E consentita la somministrazione di alimentipertinenze esterne ai locali che devono avere i
seguenti requisiti:

- Attrezzate in modo tale da proteggere gli alimdatogni contaminazione nonché da garantire ka lor
conservazione alle temperature previste dalle aalintegge ed all'interno di contenitori idonei,

- Organizzate in modo da consentire una facilenepteta pulizia sia degli spazi che delle attrezzatu

ART. 37.5 - Somministrazione in ristorazioni colletive (scuole, ospedali, RSA, mense aziendali e
simili)

1. Si tratta di attivita nella quale viene effetauasclusivamente la somministrazione di alimenti

preparati altrove, con I’ esclusione di qualsidsvia di preparazione in loco.

Oltre ai requisiti generali strutturali di cui ptesente Allegato A gli esercizi di cui trattasvdeo

avere:

a) un locale o una zona con una superficie mininmagd9,00 ed attrezzato con :

- zona lavaggio con lavello e lavastoviglie,dirarmadio chiuso per le stoviglie pulite;

- zona sporzionamento con piani di lavoro facilreeravabili e attrezzature destinate alla

conservazione a caldo o a freddo degli alimentiadig la distribuzione e al loro riscaldamento a

seconda del ciclo produttivo scelto;

- zona dispensa per la conservazione degli alin{dotata di frigorifero nel caso di conservaziome d

alimenti deperibili) e per il deposito del mateeial’uso (tovaglie, tovagliolini, piatti e bicchigri

necessario per la somministrazione dei pasti;

- un lavamani dotato di comando erogazione acqueanmanuale, distributore di sapone liquido e di

asciugamani a perdere;

b) almeno un servizio igienico per gli utenti sttwan prossimita della sala mensa,;

c) uno o piu locali mensa destinati alla sommia@tine dei pasti, dotati di arredi facilmente lalrab

sanificabili;

d) dovranno inoltre essere messi in atto dispogiv ridurre la rumorosita ambientale e per reader

confortevole I'ambiente;

e) i locali destinati alla somministrazione paseglla ristorazione scolastica dovranno ricreare

un’atmosfera di tipo familiare, piacevole, favoril@ socializzazione e lintegrazione e stimolare

'autonomia e le possibilita di scelta del bambit.particolare dovranno essere previsti tavoli da

guattro-sei posti , stoviglie non monouso, tovagbtorate e in generale arredi colorati e gradevoli

f) nel caso di somministrazione di confezioni momaone ed utilizzo di stoviglie sa perdere non é

necessario individuare una superficie minima, maedessere garantito il mantenimento della

temperatura dall’arrivo dell’alimento fino al monterdella consumazione con attrezzature e mezzi

idonei.

ART. 38 - Laboratori di produzione industriale e artigianale
1. I laboratori di produzione industriale ed adiggle sono disciplinati dai seguenti articoli

ART. 38.1 - Laboratori di produzione industriale
1. Oltre ai requisiti generali strutturali di cui presente Allegato A gli esercizi devono posseder
caratteristiche specifiche in relazione alla tigidodell’attivita svolta e al ciclo produttivo a#tio.

27



ART. 38.1.2 - Catering

1. Le aziende di catering, individuate come aiivihe producono e/o preparano alimenti o prodotti
gastronomici per la somministrazione a distanzaossoggette al possesso dei requisiti di cui al
presente titolo relativamente ai locali ove svolgtapropria attivita produttiva.

2. La suddetta attivita € soggetta ai prescrifjuigiti anche se svolta da esercizi gia in possesso
autorizzazione sanitaria e/o SCIA quali ad es.iffganlaboratori di gastronomia, ristoranti, latadori

di pasticceria, ecc., ed in orari diversificggrogrammati e dimostrabili).

3. Oltre ai requisiti generali devono sussisteseguenti:

a) un locale cucina destinato a contenere tuttdttezzature necessarie per la preparazione dgj pas
ubicato in modo da non essere attraversato dansespmorchi come I'entrata delle merci alla disgens
o il rientro delle stoviglie sporche per il lavaggiDeve avere possibilmente una forma regolare
evitando zone strette e anfrattuose difficilmeateificabili; deve essere realizzato in modo daaeitl

piu possibile percorsi di ritorno rispetto al cidblavorazione degli alimenti (accesso materienpri-
preparazione e lavaggio — cottura — preparaziosu# pli portata) e articolato nei seguenti settori:

- preparazione verdure con specifico lavello e retaiiano d’appoggio ,ubicato in modo tale da
evitare I'attraversamento della cucina da parteededrdure non ancora lavate;

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

- preparazione altri alimenti con specifico lavellceativo piano d’appoggio;

- zona cottura dotata di attrezzature idonee e gaagpirante per i fumi;

- nel caso di forni a legna, quest’ultima potra esstoccata all'interno dell’esercizio solo in
piccole quantita (tali da coprire al massimo ild@ogno giornaliero), in contenitori chiusi e
comunque sanificabile;

- zona allestimento piatti pronti e preparazionetipiegddi.

b) un locale o zona lavaggio attrezzato con lawelivastoviglie di dimensioni adeguate all’attvé
ben separato dagli altri, adibito esclusivamerntdeauso,ubicato in maniera tale da consentitienitro
delle stoviglie sporche e I'eliminazione dei rifisenza attraversare la cucina o percorsi puliti.

c) Un locale di confezionamento degli alimenti groper il trasporto nei luoghi di somministrazione

d) Un locale deposito destinato esclusivamente a@#itenzione di prodotti alimentari a servizio
dell’attivita di catering con accesso preferibilteemall’esterno, comunque non tale da comportare
I'attraversamento della cucina da parte delle merairivo, e preferibilmente comunicare direttateen
con la cucina.

Sono ammessi depositi esterni all’esercizio, solpresenza di una dispensa interna e devono essere
dotati di sistemi di protezione contro insetti ednaali molesti,dimensionati all’attivita e comunqde
superficie non inferiore a 10 mq. Devono possedeadfalature con ripiani lisci e lavabili; o scait

pil basso deve avere altezza da terra tale da miinesen’agevole pulizia del pavimento sottostante.
Sono vietati stoccaggi di prodotti direttamenteoatatto con il pavimento. Devono essere disponibili
celle o armadi frigoriferi separati per i divergrgri alimentari e/o dotati di appositi contenitcoin
coperchio e/o scomparti che consentano la sepaezietta tra i diversi generi alimentari ,dotati di
termometro a lettura esterna (es. frutta e verdati&, burro e latticini; pesce; ecc.).

e) Un locale di deposito 0 una zona distinta @#ino del deposito di cui alla lettera d) per tlgtaltre
attrezzature utilizzate per l'allestimento dellanswinistrazione a distanza (tavoli, ombrelloni, sedi
ecc.) e per le stoviglie che dovranno essere ceatein armadi chiusi.

4. 1l numero dei pasti massimi prodotti viene rigv utilizzando le seguenti formule, ed é di
riferimento il valore piu basso tra i quattro cdto

» Depositi non refrigerati: n.pas metri cubi x 100 : 4

» Depositi refrigerati (celle frigo): n.pasti metri cubi x 100 : 2
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» Superficie per linee di attivita n.pastil mg x 10 pasti
» Area di confezionamento n.pasti = 1 m§{Oxpasti
Il trasporto degli alimenti deve avvenire nel rigpelei requisiti previsti all’art. 40.

ART. 38.2 - Produzione alimenti da asporto
1. Oltre ai requisiti generali strutturali di cui presente Allegato A gli esercizi devono posseder
caratteristiche specifiche in relazione alla tiggdodell’attivita svolta e al ciclo produttivo a#iio.

ART. 38.2.1 - Produzione pizza al taglio

1. Gli esercizi di produzione e vendita di pizzaglio e per asporto che non rientrano negli esenei

quali e consentita anche la somministrazione, @treequisiti generali strutturali , devono avere i
seguenti requisiti:

a) Un locale o zona di preparazione di superfic@ imferiore a 10 metri quadrati . La zona di
preparazione puo essere anche in vista del publpiseché adeguatamente protetta e dovra essere
dotata almeno di un lavello con comando erogazamggia non manuale, distributore di sapone liquido
e di asciugamani a perdere e di piani di lavoratéve disinfettabili.

b) Un locale o zona dispensa per la conservaziagh @limenti e delle bevande di dimensioni
adeguate, indicativamente non inferiore a 6 mgatdotli idonei scaffali con ripiani lisci e lavabili
celle o armadi frigoriferi dotati di appositi cont®ri con coperchio e/o scomparti che consentano |
separazione trai diversi generi alimentari covetee dotati di termometro a lettura esterna.

c) Nel caso di forni a legna ,quest’ultima potraeze stoccata all'interno dell’esercizio solo inqule
quantita (tali da coprire al massimo il fabbisoggiornaliero), in contenitori chiusi e facilmente
lavabili.

d) E’ consentita la consumazione immediata sulgdsi prodotti di pizzeria utilizzando i locali & g
arredi dell’azienda a condizione che non vengattatieo il servizio assistito di somministrazione.
Qualora sia consentita I'utilizzo di sedute pectensumazione deve essere messo a disposizione dei
clienti un servizio igienico dedicato.

ART. 38.2.2 - Produzione di alimenti con vendita peasporto - gastronomie, rosticcerie,
friggitorie ed attivita similari
1. Oltre ai requisiti generali strutturali di chipgesente Allegato A, devono avere i seguentiigtfu
a) un locale laboratorio di superficie non infeei@ 15 mq destinato a contenere tutte le attremzat
necessarie per la preparazione degli alimentijzzsb in modo da evitare il piu possibile percatisi
ritorno rispetto al ciclo di lavorazione degli abmti (accesso materie prime —preparazione e lagaggi
cottura—preparazione piatti di portata) e dotata dei setjueparti:
- preparazione verdure;
preparazione carni;
preparazione altri alimenti;
cottura,
- lavaggio.
| reparti di cui sopra possono essere collocdbaali distinti e tra loro raccordati o in zone bdigtinte
di uno stesso locale.
b) Nel caso di forni a legna ,quest’ultima potraeze stoccata all'interno dell’esercizio solo inqale
quantita (tali da coprire al massimo il fabbisoggiornaliero), in contenitori chiusi e facilmente
lavabili.
c) Il locale o zona lavaggio attrezzato con lavellavastoviglie di dimensioni adeguate all’attve
ben separato dagli altri, adibito esclusivamentdeauso.
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d) Qualora all'interno del laboratorio di gastronarsi volesse effettuare anche attivita di labaratdi
preparazione pasta fresca, pizza a taglio ecc, sohmsti in aggiunta i requisiti igienico sanitar
strutturali propri di ogni singola attivita. In oigoaso, tali attivita dovranno essere specificati
dell'interessato, nel contesto della SCIA/notifica

e) Nel caso di attivita di pasta fresca dovra respeesente una zona all'interno del laboratorio di
almeno ulteriori 2 mq destinato a tale preparazmuen attrezzature dedicate.

f) Nel caso di attivita di pizzeria a taglio es&ta congiuntamente dovra essere presente un locale
una zona di almeno ulteriori 6 mq destinato allgpprazione della pizza. La zona di preparazione puo
essere anche in vista del pubblico, purché adegeatz protetta e separata, e dovra essere dotata
almeno di un lavello con comando erogazione acquamanuale, distributore di sapone liquido e di
asciugamani a perdere e di piani di lavoro lavabdisinfettabili.

g) Solo alle attivita disciplinate dal presenteicatb svolte all’interno degli esercizi di vicinat®
consentita la consumazione immediata sul postgubelotti di gastronomia utilizzando i locali e gli
arredi dell’azienda a condizione che non vengattatieo il servizio assistito di somministrazione.
Qualora sia consentita I'utilizzo di sedute pectensumazione deve essere messo a disposizione dei
clienti un servizio igienico dedicato.

h) Nel caso in cui l'attivita sia limitata a quetladizionalmente indicata come friggitoria & stiffinte

il rispetto dei seguenti requisiti:

e Un locale di preparazione di almeno 10 mq debitdmatirezzato, destinato a contenere
tutte le attrezzature necessarie per la preparaziegli alimenti. Tale locale dovra essere
dotato di attrezzature per la cottura provvistesidiema di aspirazione fumi conforme a
quanto indicato all’Art. 25 del presente Regolament

* |l locale o zona lavaggio attrezzato con lavelllagastoviglie di dimensioni adeguate
all’attivita e ben separato dagli altri, adibit@ksivamente a tale uso.

* Un vano o zona dispensadicativamente di superficie non inferiore a 6 smgomunque
proporzionatoall’attivita per la conservazione degli alimentidelle bevande ,dotato di
idonei scaffali con ripiani lisci e lavabili.

ART. 38.2.3 - Produzione pasti per la ristorazionecollettiva (Centri produzione pasti scuole,
ospedali, mense aziendali e simili)

1. Oltre ai requisiti generali strutturali di cui presente Allegato gli esercizi di cui trattasvdeo

possedere le seguenti caratteristiche specifiche:

a) un locale cucina dedicato, destinato a contetutte le attrezzature necessarie per la preparazio

dei pasti, ubicato in modo da non essere attraiedsapercorsi sporchi come I'entrata delle meltai a

dispensa o il rientro delle stoviglie sporche pefavaggio. Deve avere possibilmente una forma

regolare evitando zone strette e anfrattuose tiiffente sanificabili. Deve essere realizzata in cndd

evitare il piu possibile percorsi di ritorno risfmeal ciclo di lavorazione degli alimenti (accessaterie

prime — preparazione e lavaggio — cottura — atfe=iito piatti) e articolata nei seguenti settori:

- preparazione verdure con specifico lavello e netagiiano d’appoggio ubicato in modo tale da
non consentire 'attraversamento della cucina dtegkelle verdure non ancora lavate;

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

- preparazione altri alimenti con specifico lavellceativo piano d’appoggio;

- zona cottura dotata di attrezzature idonee e diivel cappa aspirante per i fumi;

- nel caso di forni a legna quest'ultima potra esstoccata all'interno dell’esercizio solo in
piccole quantita (tali da coprire al massimo illfeogno giornaliero), in contenitori chiusi e
comunque ripulita;

- zona allestimento piatti pronti e preparazionetipiegddi;
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- zona dedicata esclusivamente alla preparazionepdsii per celiaci dotata di specifica
utensileria ,per gli Ospedali e mense scolastiche.

b) un locale o zona lavaggio attrezzato con lawelivastoviglie di dimensioni adeguate all’attvé
ben separato dagli altri, adibito esclusivamentéala uso. Deve essere ubicato in sede tale da
consentire il rientro delle stoviglie sporche ditfrenazione dei rifiuti senza attraversare la cacm
percorsi puliti;
¢) un locale di confezionamento degli alimenti mtbdda preparare per il loro trasporto nei luoghi
somministrazione;
d) un locale deposito destinato esclusivamente dditenzione di prodotti alimentari a servizio
dell'attivita di catering. Devono avere accessofgibilmente dall’esterno, comunque non tale da
comportare l'attraversamento obbligato della cudaaparte delle merci in arrivo, e preferibilmente
comunicare direttamente con la cucina.
Sono ammessi depositi esterni all’esercizio solpriesenza di una dispensa, devono essere dotati di
sistemi di protezione contro insetti ed animali estiidimensionati all’attivita e comunque di
superficie non inferiore a 10 mq. Devono possedeadfalature con ripiani lisci e lavabili; 1o scalt
pil basso deve avere altezza da terra tale da mimesen’agevole pulizia del pavimento sottostante.
Sono vietati stoccaggi di prodotti direttamenteoatatto con il pavimento Devono possedere celle o
armadi frigoriferi separati tra i diversi generina¢ntari e/o dotati di appositi contenitori con eaghio
e/o scomparti che consentano la separazione mattadiversi generi alimentari conservati e dothti
termometro a lettura esterna (es. frutta e verdati&, burro e latticini; pesce; ecc.).
| reparti di cui sopra possono essere collocdbgali distinti e tra loro raccordati o in zone bdigtinte
e separate di uno stesso locale.

2. Il numero dei pasti massimi prodotti viene ratv utilizzando le seguenti formule, ed e di
riferimento il valore piu basso tra i quattro cato

* Depositi non refrigerati: n.pastmetri cubi x 100 : 4
» Depositi refrigerati (celle frigo): n.pasti metri cubi x 100 : 2
» Superficie per linee di attivita n.pastil mg x 10 pasti

» Area di confezionamento n.pasti= 1 mq >p&aséti

3. Nel caso di centro di produzione pasti al quaée annessa la mensa, per la distribuzione o la
somministrazione di alimenti, a seconda che iegist prescelto , a self-service o diretto, devoseres
previste aree specifiche ed apparecchiature pecolservazione degli alimenti a temperatura
controllata.

4. Il trasporto degli alimenti deve avvenire nspetto dei requisiti previsti all'art. 40.

ART. 38.2.4 - Laboratori di produzione pasta fresca

1. Oltre ai requisiti generali strutturali di cli@esente Allegato A gli esercizi devono possede
seguenti caratteristiche specifiche:

a) Un locale laboratorio di superficie non infeea 15 mq destinato a contenere tutte le attrezzatu
necessarie per la preparazione degli alimentijzzsb in modo da evitare il piu possibile percafisi
ritorno rispetto al ciclo di lavorazione degli abmti;

b) il locale o zona lavaggio attrezzato con lavellavastoviglie di dimensioni adeguate all’atéve
ben separato dagli altri, adibito esclusivamentdeauso;

c) un vano o zona dispensa indicativamente di &opernon inferiore a 6 mg e comunque
proporzionato all'attivita per la conservazione ldaggmenti, dotato di idonei scaffali con ripialgci e
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lavabili; o scaffale piu basso deve avere altedaaterra tale da consentire un’agevole pulizia del
pavimento . Sono vietati stoccaggi di prodotti damente a contatto con il pavimento.Deve possedere
celle o armadi frigoriferi separati tra i diversergeri alimentari e/o dotati di appositi contenitooin
coperchio e/o scomparti che consentano la sepaemnetta tra i diversi generi alimentari consereati
dotati di termometro a lettura esterna. Devono ea&cesso preferibilmente dall’esterno, comunque
non tale da comportare l'attraversamento obbligé#tla cucina da parte delle merci in arrivo, e
preferibilmente comunicare direttamente con larmalci

ART. 38.2.5 - Panifici
1. Nei panifici possono essere distinte le segugdiogie produttive:
« produzione pane e prodotti affini (intendendo @dirquelli che si ottengono con le stesso
impasto di panificazione)
e pasticceria

 attivita di produzione e vendita di prodotti darfoy di impasti e di prodotti semilavorati
refrigerati, congelati o surgelati;

L'intero ciclo produttivo dellattivita di panificsione si svolge nella stessa azienda.
2. Oltre ai requisiti generali strutturali di cdi @esente Allegato A gli esercizi devono posseder
seguenti caratteristiche specifiche:
a) un locale laboratorio di superficie non infeei@ 15 mq destinato a contenere tutte le attremzat
necessarie per lattivita, realizzato in modo déaeg il piu possibile percorsi di ritorno rispetbciclo
di lavorazione degli alimenti;
b) il locale o zona lavaggio attrezzato con lavellavastoviglie di dimensioni adeguate all’atéve
ben separato dagli altri, adibito esclusivamertdeauso.
c) un vano o zona dispensa indicativamente di &gpernon inferiore a 6 mg e comunque
proporzionato all'attivita per la conservazione ldatimenti, dotato di idonei scaffali con ripialigci e
lavabili; o scaffale piu basso deve avere altedaaterra tale da consentire un’agevole pulizia del
pavimento. Sono vietati stoccaggi di prodotti dastente a contatto con il pavimento. Devono
possedere celle o armadi frigoriferi separati trdiviersi generi alimentari e/o dotati di appositi
contenitori con coperchio e/o scomparti che corsentla separazione netta tra i diversi generi
alimentari conservati e dotati di termometro aulettesterna. Devono avere accesso preferibilmente
dall'esterno, comunque non tale da comportarerda¢irsamento obbligato della cucina da parte delle
merci in arrivo, e preferibilmente comunicare dmatente con il laboratorio;
d) un apposito locale per il deposito della faraagente caratteristiche analoghe a quanto sopra
descritto.
E consentita la produzione di pasticceria, purdtré a quanto previsto per la panificazione suasist
i sottoelencati requisiti specifici. In ogni castli attivitd dovranno essere specificate a cura
dell'interessato, nel contesto della SCIA/notifica
e) nel caso di attivita di produzione di pasticadresca e secca, dovra essere presente un locake o
zona almeno ulteriori 6 mq destinato a tale prepan, e dovra essere dotato almeno di un lavetho ¢
comando erogazione acqua non manuale, distribdt@apone liquido e di asciugamani a perdere e di
piani di lavoro lavabili e disinfettabili.
f) E’ consentita la consumazione immediata sut@dei prodotti di panificazione utilizzando i Idica
gli arredi dell'azienda a condizione che non vegafjattuato il servizio assistito di somministrazon
Qualora sia consentita I'utilizzo di sedute pectensumazione deve essere messo a disposizione dei
clienti un servizio igienico dedicato
g) Il pane e gli altri prodotti da forno assimillibbggetto di ogni singola consegna, devono essere
racchiusi in incarti “per alimenti”.
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h) e vietata la vendita del pane in forma itinegant

i) il trasporto del pane dal luogo di lavoraziotieeaercizio di vendita, a pubblici esercizi o awenita
deve essere effettuato in recipienti lavabili e imuh copertura a chiusura, in modo che il parseilti
al riparo dalla polvere e da ogni altra causa slidhiciamento.

ART. 38.2.6 - Laboratori di produzione gelato, pastceria e affini

1. La produzione di gelato e prodotti lattiero-@aas@on destinati alla vendita diretta al consumeato
finale sono regolamentate rispettivamente dal Regehto (CE) 852/2004 e dal Regolamento (CE)
853/2004.

Il presente articolo disciplina quindi le attivitan regolamentate dalla normativa comunitaria.

2. | laboratori artigianali di cui al presente eoto contemplano la produzione di:

- gelato ed affini;

- pasticceria fresca e secca, dolce e salata.

Oltre ai requisiti generali strutturali di cui algsente Allegato gli esercizi di cui trattasi devavere
devono possedere le seguenti caratteristichefsjeci

PASTICCERIA:

a) Un locale destinato alla produzione di pastiecaron superficie non inferiore a mq. 15; talealec
dovra essere dotato di aree con linee produttisentie per la preparazione di pasticceria dolcal@a:

- dotato di almeno un lavello per ogni linea pritida,;

- dotato di lavello e lavastoviglie per il lavagglelle attrezzature in zona separata,

b) Un locale o zona per il deposito delle materienp con previste celle o armadi frigoriferi in nera
adeguato all'attivita dotati di termometro a lettgsterna, comunicante preferibilmente direttamente
con il laboratorio di produzione;

c) Un locale o zona per il deposito dei prodottitfidotato di attrezzature di conservazione idonee

d) E’ consentita la consumazione immediata sutgdsi prodotti di pasticceria utilizzando i locali

gli arredi dell'azienda a condizione che non veafjattuato il servizio assistito di somministrazon
Qualora sia consentito I'utilizzo di sedute pectmsumazione deve essere messo a disposizione dei
clienti un servizio igienico dedicato.

GELATERIA:

a) Un locale destinato alla produzione di gelato saperficie non inferiore a mq. 10 (riducibili artg)

se l'attivita € svolta congiuntamente a quella asticceria), la cui linea di produzione dovra esser
posta in locali specificatamente adibiti allusamtato di lavello e lavastoviglie per il lavaggiollde
attrezzature in zona separata

b) Un locale o zona per il deposito delle materiene in cui siano previste celle o armadi fridgenii

in numero adeguato all'attivitd dotati di termoroetr lettura esterna, comunicante preferibilmente
direttamente con il laboratorio di produzione:

c) Un locale o zona per il deposito dei prodottitfidotato di attrezzature di conservazione idonee

d) E’ consentita la consumazione immediata sulgdsi prodotti di gelateria utilizzando i localigé
arredi dell’azienda a condizione che non vengattatieo il servizio assistito di somministrazione.
Qualora sia consentita I'utilizzo di sedute pectensumazione deve essere messo a disposizione dei
clienti un servizio igienico dedicato.

e) Nel caso di lavorazione di panna, yogurt o epeui processo di produzione consiste nellzaii

di semilavorati e attrezzatura automatica, senzaipokazione, puod essere consentita la produzione
all'interno dello stesso locale di somministrazie/evendita.
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ART. 38.2.7 - Laboratori di trasformazione alimentinon ricompresi nelle precedenti tipologie

1. Oltre ai requisiti generali strutturali di cui @esente Allegato A gli esercizi di cui trattagvono
possedere le seguenti caratteristiche specifiche:

a) un locale laboratoridi superficie non inferiore a 15 napstinato a contenere tutte le attrezzature
necessarie per la preparazione degli alimenti. [@sgere realizzato in modo da evitare il piu pdssib
percorsi di ritorno rispetto al ciclo di lavorazeodegli alimenti;

b) il locale o zona lavaggio attrezzato con lavellavastoviglie di dimensioni adeguate all’atéve
ben separato dagli altri, adibito esclusivamertdeauso;

c) un vano o zona dispensadicativamente di superficie non inferiore a 6 mgcomunque
proporzionataall'attivita per la conservazione degli alimentitato di idonei scaffali con ripiani lisci e
lavabili; lo scaffale piu basso deve avere altedaaterra tale da consentire un’agevole pulizia del
pavimento sottostante. Sono vietati stoccaggi ddetti direttamente a contatto con il pavimento.
Devono possedere celle o armadi frigoriferi separat diversi generi alimentari e/o dotati di agii
contenitori con coperchio e/o scomparti che corsentla separazione netta tra i diversi generi
alimentari conservati e dotati di termometro aulettesterna. Devono avere accesso preferibilmente
dall'esterno, comunque non tale da comportarerde¢érsamento obbligatdel laboratorioda parte
delle merci in arrivo, e preferibilmente comunicdnettamente con il laboratorio.

ART. 39 - Depositi allingrosso di sostanze alimeati

1. I locali destinati a deposito all'ingrosso ol&rguanto previsto nei requisiti generali di cuypadsente
Allegato A devono possedere i seguenti requisiti:

a) Avere caratteristiche di costruzione nonché anfied attrezzature tali da soddisfare le esigeinze
una buona conservazione delle sostanze alimemarapporto alla natura ed alle caratteristiche dei
prodotti in deposito.

b) Gli alimenti devono essere stoccati in modowdtaee possibili contaminazioni crociate, nel rigpe
delle temperature di conservazione, mai direttamargontatto con il pavimento.

c) Presentare soffitti intonacati o controsoffittatcomunque tali da essere facilmente pulibiliom n
recare danni alle merci ivi depositate.

d) Essere asciutti e ben ventilati; 'aerazione dessere garantita per mezzo di aperture finestrate
dotate di adeguate protezioni contro gli insetii@n impianti di aerazione forzata.

e) Disporre di aperture verso l'esterno a perfelimisura e dotate di idonei mezzi per la lotta agli
insetti e roditori.

f) Avere pareti realizzate in materiale impermealel facilmente lavabile e disinfettabile fino ad
un'altezza di 2 mt, qualora le scaffalature e areinaie si sviluppino per altezze superiori a 2 imt
trattamento alle pareti dovra essere esteso 8frecm da detti arredi.

g) Essere dotati di scaffalature in materiale |&ead disinfettabile e, in caso di stoccaggio dneinti
deperibili, dotati di impianti di refrigerazionequvisti di termometro a lettura esterna e di sistein
misurazione in continuo per il deposito di prodsttigelati e congelati.

ART. 40 - Trasporto alimenti

1. Il trasporto delle sostanze alimentari confeaterno sfuse deve avvenire con mezzo igienicamente
idoneo e tale da assicurare alle medesime un’ateeguatezione dagli agenti atmosferici o da altri
fattori ambientali, nonché il mantenimento dellenperature previste dalla vigente normativa in
materia.

2. | vani di carico dei veicoli e/o i contenitoriilizzati per il trasporto di prodotti alimentaredono
essere mantenuti puliti nonché sottoposti a regofaanutenzione al fine di proteggere i prodotti

34



alimentari da fonti di contaminazione e devono ess® necessario, progettati e costruiti in madto t
da consentire un‘adeguata pulizia e disinfezione.

3. E’ vietata la promiscuita di carico di sostaafimentari con altre alimentari od anche non alitagn
che possano modificare le caratteristiche dei gtodopossono comunque inquinarli, salvo che si
faccia uso di confezioni od imballaggi atti ad ax& qualsiasi contaminazione od insudiciamento.

4. In particolare il trasporto di alimenti dai ldogdi produzione (panifici, laboratori di pasticer
gastronomie ecc.) ai negozi al dettaglio o al ddimidel consumatore finale e dal negozio di veadit
direttamente al domicilio del consumatore finaleansentito esclusivamente a condizione che gli
automezzi siano provvisti di un vano o contenitdestinato esclusivamente al trasporto di sostanze
alimentari, a perfetta chiusura, che garantiscapriatezione dalla polvere e da altre fonti di
contaminazione ed assicuri il controllo della terapéra.

ART. 40.1 - Cisterne e contenitori

1. Le cisterne, i bidoni e gli altri recipienti adi al trasporto di merci sfuse, liquidi, granularin
polvere devono essere conformi ai seguenti requisi

- le pareti interne e tutte le altre parti che possvenire a contatto con gli alimenti devono esser
fabbricati con materiale liscio, facile da lavade, pulire e disinfettabile, che resista alla camos e
che non trasferisca agli alimenti sostanze da meetite pericolo la salute umana, da alterare la
composizione degli alimenti o da esercitare uniefiza nociva sulle loro caratteristiche
organolettiche;

- devono essere progettati in modo tale da renuiessibile lo scarico totale degli alimenti noncledel
acque di lavaggio; se muniti di rubinetti, questvdno essere facilmente smontabili allo scopo di
consentire una facile operazione di lavaggio, pukzdisinfezione;

- i contenitori devono essere dotati di apertum abnsenta un facile accesso all'interno;

- devono essere prowvisti di portelli con idoneargizione a tenuta;

- quando necessario deve essere prevista unaipredermica e se del caso una verniciatura esterna
metallizzata;

- ogni contenitore o cisterna deve essere pulitsinféttato e risciacquato con acqua potabile
immediatamente dopo ogni uso e, se necessarioa [@hiimgni nuovo utilizzo.

2. | prodotti alimentari sfusi liquidi, granulariio polvere devono essere trasportati in vani dicoa
e/o contenitori/cisterne riservati al trasportgdddotti alimentari. Sui contenitori deve esserpospa
una menzione chiaramente visibile ed indelebilauma o piu lingue comunitarie relativa alla loro
utilizzazione per il trasporto di prodotti alimentavvero la menzione «esclusivamente per prodotti
alimentari».

ART. 40.2 - Trasporto carni e prodotti della pesca

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

2. 1 mezzi di trasporto di dette carni devono @pondere ai seguenti requisiti:

a) le loro pareti interne e tutte le altre parte gossono venire a contatto con le carni devoreress
materiali resistente alla corrosione e tale da alterare le caratteristiche organolettiche dellmicaé
renderle nocive alla salute delluomo; le paretici® essere lisce, di facile pulizia e disinfezione

b) devono essere provvisti di dispositivi atti egbieurare la protezione delle carni contro insetti
polvere e costruiti in modo da impedire ogni fusdia di liquidi;

c) per il trasporto delle carcasse, mezzene, mezzgezionate al massimo in tre pezzi o dei quassi, e
devono essere muniti di dispositivo di sospensionmateriale resistente alla corrosione, fissati ad
altezza tale che le carni non tocchino il pavimemhgocarni sezionate possono essere trasportate in
idonei contenitori.
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3. Tale disposizione non si applica alle carni &aig e provviste di imballaggio igienico.

4. | veicoli o mezzi utilizzati per il trasporto darni non possono in alcun caso essere adibiti al
trasporto di animali vivi o di prodotti che possaiterare o contaminare le carni.

5. Le carni imballate debbono essere trasportatenuezzi di trasporto separati rispetto alle caon n
imballate a meno che nello stesso mezzo di tragptatgarantita un'adeguata separazione fisica.

6. Le trippe possono essere trasportate soltangbisacate o ripulite, le teste e le zampe soltasto
scuoiate o scottate e depilate.

7. 1 visceri devono essere sempre trasportati imallaggi resistenti ed impermeabili ai liquidi etea
sostanze grasse. Gli imballaggi non possono esgséifizzati se non previa pulizia e disinfezione.

8. I mezzi di trasporto devono essere realizzath@do da garantire una temperatura interna infeior
pari a +7°C per le carcasse e loro parti e +3°QepBrattaglie.

9. Possono essere concesse deroghe al suddetisitcequer permettere il trasporto delle carni
provenienti dal macello ed ancora calde e destinal@boratori o macellerie, purché la durata del
trasporto non superi due ore e per motivi connakaitecnica di maturazione delle carni. Tuttavia i
mezzi di trasporto dovranno essere almeno isotérmic

10. | veicoli e i contenitori destinati al trasporiei prodotti della pesca debbono essere a claiusur
ermetica e possedere oltre ai requisiti di cueabsado comma, lett. a), del presente articolo,odisi

atti ad assicurare la raccolta dell'acqua di fusidel ghiaccio ed evitare il ristagno sul pavimento

11. | prodotti della pesca freschi o decongelatiain@ i crostacei e molluschi cotti e refrigeratvaleo
viaggiare alla temperatura di 0,+4 °C.

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

13.1l trasporto delle carni e dei prodotti della pesoao subordinati ad una SCIA/ notifica.

ART. 41 - Produzione e commercio di cara fresca

1. Gli impianti di macellazione pubblici e privater la produzione di carni fresche di specie bavina
bufalina, equina, suina, ovi-caprina, avicola, cofa e selvaggina sia allevata che selvatica, i
laboratori di sezionamento e i depositi frigorifdno soggetti al riconoscimento previsto dal
Regolamento (CE) 853/2004.

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

- le attivita di sezionamento e magazzinaggio efétt negli esercizi per la vendita al minuto ddoali
connessi a tali punti di vendita o connessi alladita su aree pubbliche ove tali operazioni siano
compiute unicamente per la vendita diretta al coraare;

- i depositi di carni fresche confezionate (imbial)a

Per tali attivita & sufficiente la registrazioneyista dal Regolamento (CE) 852/2004.

3. Detta esclusione non si applica ai laboratosetiionamento ed ai depositi frigoriferi centraditzz
delle catene di distribuzione ad altri eserciznoterciali e alle attivita di Cash and Carry.

ART. 42 - Produzione ed immissione sul mercato diacni macinate e di preparazioni di carne

1. Gli stabilimenti per la produzione di carni mete e preparazioni di carne, sono soggetti al
riconoscimento previsto dal Regolamento (CE) 853420

2. Sono escluse dal riconoscimento comunitario kap® soggette alle disposizioni del presente
regolamento la produzione di carni macinate e pegieni di carne effettuata per la vendita diretta
consumatore finale in esercizi per la vendita aduto o in laboratori adiacenti ai punti vendita.
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ART. 43 - Produzione di prodotti a base di carne di alcuni prodotti di origine animale

1. Gli impianti per la produzione di prodotti a bali carne , paste fresche alimentari farcite ane

e altri prodotti di origine animale sono soggettirisonoscimento previsto dal Regolamento (CE)
853/2004.

2. Sono escluse dal riconoscimento comunitario gap® soggette alle disposizioni del presente
regolamento la preparazione e il magazzinaggiorddgiti a base di carne, ivi comprese le paste
fresche alimentari farcite con carne, e di altodwtti di origine animale, destinati al consumo nma
nei negozi per la vendita al minuto o nei localiaaénti ai punti di vendita, dove la preparazioddle
magazzinaggio sono effettuati unicamente per lalv@rndiretta al consumatore, ai pubblici esercizi,
agli stabilimenti e ai laboratori di produzionegparazione e confezionamento di pasti destinai all
ristorazione collettiva.

ART. 44 - Produzione e commercio di prodotti dellpesca

1. Gli impianti di preparazione, trasformaziondrigerazione, congelamento, commercializzazione di
prodotti ittici all'ingrosso, nonché gli impiantiotiettivi per le aste e i locali di macellazionerpe
prodotti del’acquacoltura, sono soggetti al ricecimmento previsto dal Regolamento (CE) 853/2004.
2. Ai fini del presente articolo si fornisce la peate definizione di commercializzazione: la deitamz

o l'esposizione per la vendita, la messa in ventitaendita, la consegna o qualsiasi altra forina d
immissione sul mercato ad esclusione della veralitéettaglio e della cessione diretta, sul mercato
locale, di piccole quantita da un pescatore al ¥eralal minuto o al consumatore.

3. Sono escluse dal riconoscimento comunitario gape soggette alle disposizioni del presente
regolamento le attivita per la vendita al dettaglita cessione diretta, sul mercato locale, dighec
guantita da un pescatore al venditore al minutbco@sumatore.

ART. 45 - Vendita al dettaglio di carni fresche @ongelate (macellerie)

1. Gli esercizi di cui al presente articolo possweandere, sezionare, depositare carne di qualsiasi
specie fresca o congelata, per la cessione dakttansumatore.

2. E' consentita la preparazione di "pronti a cugceemplici (con l'aggiunta di sale, pepe e aromi
naturali), attraverso manipolazioni che non comiportrattamenti termici. Tale attivita € subordinat
alla presenza della attrezzatura necessaria alsdepdelle materie prime diverse dalla carne. Tali
elaborati sono destinati alla esclusiva venditeoasumatore finale.

3. Oltre ai requisiti generali del presente reg@atu, gli esercizi devono possedere:

- pareti realizzate in materiale impermeabile elf@nte lavabile e disinfettabile fino a 30 cm al d
sopra di scaffalature e/o uncinaie o altri arredomunque fino ad almeno 2 ml di altezza; - unimca
spazio separato ed appositamente destinato akdigasal sezionamento delle carni. Tale spazio deve
essere separato dall'area di vendita, deve averm@ati ben connessi con i rivestimenti delle paret
con angoli e spigoli arrotondati; deve essere dafatavello con sistema di erogazione di acqudaal

e fredda per il lavaggio degli utensili, di supeirfii lavoro, taglieri e utensili ben distinti p&gpologia

di carni (carni rosse e bianche) e per le prepanagi pronti a cuocere semplici.

- una o piu celle o armadi frigoriferi, in mateddhvabile e disinfettabile, con pavimento con sfig
arrotondati, di dimensioni adeguate a garantir@eegocondizioni di conservazione e separazione delle
carni, dotate di termometro a lettura esterna edaagarantire idonee temperature previste dajigele

Le carni avicole potranno essere conservate alhiot dell'impianto frigorifero delle carni rosse)as

se adeguatamente separate mediante armadi o gtatathiuse; la stessa separazione fisica dovra
essere rispettata nel banco di vendita per mezzdodee separazioni. Ai diversi banchi o scomparti
devono corrispondere attrezzature,taglieri e uliedistinti. La selvaggina cacciata e di grandeligag
deve essere sottoposta ad ispezione sanitaria sibm favorevole documentabile e deve essere
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conservata in celle e/o reparti refrigerati sepanaitti i materiali all'interno delle celle e déanchi
frigoriferi devono essere costruiti conformementgianto previsto dal D.M. 21/3/1973 e s.m.i,;

- lavamani con dispositivo di erogazione non maguabllocato nelle immediate vicinanze del banco
di vendita, munito di sapone e carta a perdere;

- nei banchi e negli impianti di conservazione,@esgsere garantita la separazione tra carni traafer

e carni fresche; tra prodotti confezionati e prtidain confezionati, dei prodotti preparati crudiale
carni avicole.

- dispositivi contro la presenza di insetti e diianimali nocivi e contenitori per rifiuti con perchio a
comando a pedale ed identificati con banda vertleas® di raccolta di scarti della lavorazione (Reg
CE 1069/2009).

4. 1 negozi che intendono vendere esclusivamentei gaeconfezionate all'origine dal fornitore,
devono, come unico requisito, garantire attrezeaditble a mantenere le carni alle temperature peevis

ART. 46 - Vendita al dettaglio di prodotti della pesca (pescherie)

1. Sono soggette al possesso dei requisiti igiesgentari previsti al presente articolo, le seguent
attivita inerenti i prodotti della pesca:

- vendita al dettaglio;

- deposito non all'ingrosso, separato dall’eseccidi vendita al dettaglio, senza manipolazione dei
prodotti;

- vendita su aree pubbliche a posto fisso;

- vendita su aree pubbliche a posto non fissoteerante.

2. Nella documentazione presentata dovra essei@indo stato fisico dei prodotti della pesca she
intendono vendere o tenere in deposito.

3. A guesto scopo deve essere indicato se la \weaditdeposito riguardano prodotti freschi, coagel
decongelati o trasformati (cotti, affumicati, sglassiccati, marinati) all’origine.

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

5. Per effettuare il decongelamento di prodotiiciitdovra essere realizzato un apposito reparto
identificabile adibito a tale attivita, tenendo tmeche il decongelamento pud avvenire o a temperatu
frigorifera o in acqua corrente potabile.

6. Non e soggetta alle disposizioni del presertiecdw la vendita in confezioni ermetiche origindli
prodotti ittici trasformati, surgelati o congelpteconfezionati.

7. Oltre ai requisiti generali gli esercizi in o¢fgedevono:

- avere locali ben aerati e sufficientemente sEzio

- avere pavimento e le pareti fino all'altezza dn@tri, rivestite di materiale impermeabile, laval®
disinfettabile, nonché le porte in materiale inatéle e facile da pulire;

- essere forniti di abbondante disponibilita disegotabile;

- aver convogliato le acque di lavaggio dei pavithenappositi pozzetti grigliati e muniti di valle
idraulica (sifonati). Tale requisito € derogabile parte delle pescherie adibite alla sola vendita d
prodotti ittici congelati;

- essere dotati di dispositivi contro la presenkzandetti e contenitori per rifiuti con coperchio a
comando a pedale ed identificati con banda vertleas® di raccolta di scarti della lavorazione (Reg
CE 1069/2009);

- essere dotati di banchi frigoriferi per I'espasie e la vendita che garantiscano il mantenimdatie
temperature non superiori a +4°C per i prodotitiifteschi ed a -18°C per quelli congelati cortesisa

di protezione atto ad impedire il contatto e la ipalazione da parte del pubblico;
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- essere dotati di una cella frigorifera idonea lpeconservazione dei prodotti ittici alla temparat
prevista al precedente comma e con termometratdrdeposto all’esterno della cella stessa, dalata
pozzetto sifonato per la raccolta delle acque dcsiglamento;

- essere dotati di un piano di lavoro per l'evisg@sne ed il sezionamento dei prodotti costruito in
materiale lavabile e disinfettabile ed idoneo aingeein contatto con gli alimenti ;in prossimita kel
zona di lavoro deve essere disponibile lavello @mgazione di acqua calda e fredda.

8. | negozi di vendita di altri generi alimentahiecintendono vendere esclusivamente prodotti della
pesca preconfezionati all’'origine dal fornitoreydeo avere attrezzature atte a mantenere le ceni a
temperature previste.

ART. 47 - Vendita al dettaglio di chiocciole e rae

1. La vendita al dettaglio di anfibi (rane) e geagpedi terrestri (chiocciole) e consentita
esclusivamente presso gli esercizi di vendita dtagko di pesce (pescherie) muniti di idonee
attrezzature in rapporto ai prodotti ed alle coimtizdi vendita.

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

3. Le varie specie di gasteropodi terrestri dovoa@ssere poste in vendita vive.

4. | prodotti congelati o surgelati confezionaticaigine non rientrano in questo capitolo.

ART. 48 - Laboratori "pronti a cuocere" annessi amacelleria e pescheria

1. | prodotti "pronti a cuocere” derivanti da preggaoni complesse e le preparazioni complessei(carn
varie ripiene con carni macinate ed altri ingredjepolpettoni, e in genere preparazioni che
comportano l'utilizzo di ingredienti quali uova,npa, latte, verdure etc.) devono essere venduti al
consumatore finale esclusivamente all'internoatalesso esercizio di macelleria e pescheria.

2. Gli esercizi devono possedere i seguenti refuisi

a) Apposito locale laboratorio di dimensioni pragonate all’attivita, dotato di:

- lavello per il lavaggio delle derrate alimentdoitato di acqua potabile calda e fredda, con comand
erogazione dell’acqua,;

- un lavello munito di distributore di sapone ediagamani a perdere, per il lavaggio delle manglide
utensili ed attrezzature non azionabile manualmente

- arredi chiusi destinati al deposito degli utansil

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

- armadio chiuso per il deposito dei prodotti edeaizature per la pulizia;

b) attrezzature per I'esposizione, vendita e comsone dei prodotti preparati, atte a consentire
un’adeguata separazione da altri prodotti;

ART. 49 - Laboratori di gastronomia annessi a madkerie o pescherie
1. Si applicano alle attivita indicate in rubrica disposizioni del presente regolamento relatile al
attivita di gastronomia (art. 38.2.2).

ART. 50 - Laboratori di prodotti di salumeria annessi a macellerie

1. E’ consentita la produzione di prodotti di saéura crudi anche stagionati (salami, finocchione,
prosciutti, salsicce ecc.) e cotti (soppressatastauetc.).

2. Per svolgere tale attivita, oltre ai requisiéingrali strutturali di cui al presente allegata, Ioeali
dovranno essere presenti specifiche celle o lesgliusivamente destinati alla salagione, alla sitda
ed alla stagionatura dei prodotti di salumeria.
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3. Tali celle e locali dovranno avere sistemi dntcollo della temperatura e dell'umidita relativa e
dovranno essere dimensionate alla quantita dersalodotti.
4. Dovra inoltre essere individuato uno spazio stiper il deposito di spaghi, etichette, additivi.

PARTE Il = ATTIVITA RURALI

ART. 51 - Attivita rurali

1. Le attivita rurali inerenti il settore degli ménti e delle bevande sono disciplinate dai seguent
articoli, dalle leggi e delibere della giunta retate toscana inerenti aspetti relativi al settgrenico
sanitario e specifiche del comparto agricolo.

2. Costituiscono linee di indirizzo per I'applicane della normativa igienico sanitaria anche ledin
guida emanate dallARSIA (Agenzia Regionale Svilopwricolo Forestale) Toscana.

3. Non sono soggette al presente Regolamento lupiane in proprio dei prodotti agricoli per il
consumo familiare.

ART. 51.1 - Disposizioni generali

1. Vengono definite imprese agricole quelle chegumo attivita agricole previste dall’Art. 2135 del
Codice Civile e quelle qualificate come agricole digposizioni normative comunitarie, nazionali e
regionali.

Con riferimento alla peculiarita delle attivita egle sopra definite si considerano adeguati iuigg
strutturali di seguito elencati.

2. E’ consentito effettuare le varie attivita digformazione del prodotto (vinificazioffermentazione,
invecchiamento, imbottigliamento vino, olio, etitia¢ura ecc.) all'interno di uno stesso locale,chér
debitamente organizzate e di adeguata ampiezeelarione alla quantita di prodotti lavorati.

3. L'obbligo di utilizzare materiale lavabile peaneti e pavimenti, nei locali di lavorazione, degsere
prescritto esclusivamente per gli ambienti oalee di lavorazione dove effettivamente avviene la
lavorazione. A tale proposito occorre considerehne esistono fasi di produzione nelle quali I'aimto

e’ comungque conservato in recipienti chiusi e quimah suscettibile a contaminazioni.

Si considerano lavabili e disinfettabili le paresd i pavimenti che rispondono alle seguenti
caratteristiche:

- pareti piastrellate, intonacate a cementoidjseerniciate con prodotti lavabili ed atossicceper
un'altezza minima di 2 m. Nel caso di pareti dvetrtuttura in mattoni od in pietra e ammesssd

di un impermeabilizzante, che riduca I'effetto @sw.

4. Nei locali plurifunzionali la superficie lavitd delle pareti puo essere limitata alla porzione si
svolgono le operazioni che necessitano effetteratandi tale requisito;

- pavimenti in piastrelle, marmo, cemento vea@ticon vernice impermeabile ecc.;

-soffitto facilmente pulibile, sia esso liscio (eg&@o intonacato) e sia con travi, travicelli, lega
piastrelle in cotto ecc.. In questultimo caso,glhe ambienti e/o aree di lavorazione dove
effettivamente sussistono possibili rischi di conmitzazione degli alimenti, e’ consigliabile tampomar
gli spazi che intercorrono tra le travature edsdffitto, in maniera da eliminare i ripiani orargali,
possibili fonti di accumulo di polvere ed altro.

5. | locali adibiti a conservazione, stagionatudairevecchiamento di formaggi, salumi, vini ed aceti
pur sottostandagli adempimenti prescritti dal regolamento 852/&0fbssonalerogare ai requisiti di
microclima ed alle caratteristiche previste perepiare pavimenti, contemplate dal presente
regolamento. Inoltre i locali di deposito di cerealdi ortofrutta, sfusi o in idoneo imballaggi@nza
che gli stessi siano stati trasformati, possonoghee dalle caratteristiche dei pavimenti e dedleep
contemplate dal presente regolamento. Qualoradtasoe alimentari non entrino in contatto diretto
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con I'ambiente di lavoro (per esempio stoccagg@affsmamento del vino in bottiglia, barrique, tino
ecc.), i locali devono essere di facile pulizianz®e la necessita che le pareti o il pavimento siano
lavabili.
6. Servizi igienici e spogliatoi cosi come defirdall’Art. 19 e 21 del presente Regolamento possono
essere inseriti nel centro aziendale purché faateneaaggiungibili. Occorrono servizi igienici e
spogliatoi distinti per il personale addetto allmiina e per quello addetto alla campagna. Pereisepa
carattere familiare che operano sul posto si passtenere idonei i servizi igienici e 1o spogliEtaiti
nell’abitazione dell'imprenditore, purché nella aodi lavorazione vi sia almeno un lavamani, dotito
erogatore di acqua non manuale, distributore disa@utomatico ed asciugamani a perdere.
7. E’ permesso l'uso di aree esterne come piazztdttoie destinate esclusivamente alle seguesiti fa
di lavorazione:

- ricevimento e pigiadiraspatura delle uve;

- prima fermentazione in vasi vinari;

- ricevimento e lavaggio olive;

- lavaggio, cernita ed insacchettamento ortofraliticzeschi;

- insacchettamento cereali, castagne e legumi.
8. La vendita in azienda dei propri prodotti dessege effettuata in locali adibiti a tale scoperdavle
caratteristiche strutturali previste dall’Allegato
9. E’ammessa la vendita direttamente nei locdlbrazione o preparazione purché in tempi diversi
in zone appositamente predisposte e dedicate.

ART. 51.2 - Produzione, invecchiamento, imbottiglimento, etichettatura di vino, olio ed altri
alimenti simili

1. Per le imprese che non rientrino nella defimeiali impresa agricoldi cui all’Art. 2135 del Codice

Civile, oltre ai requisiti generali strutturali di cui ptesente Allegato A devono possedere i requisiti

previsti per le rispettive tipologie.

ART. 51.2.1 - Vinificazione o Fermentazione
1. Nella zona di vinificazione devono inoltre egspresenti:

- un lavabo fornito di acqua corrente potabile eadjua calda;

- attrezzatura costruita in materiale idoneo al dbmtzon gli alimenti, facilmente smontabile per

una completa pulizia

2. E’' permesso l'uso di aree esterne come piazzodttoie destinate esclusivamente alle seguesiti fa
di lavorazione:

- ricevimento e pigiadiraspatura delle uve;

- prima fermentazione in vasi vinari.
3. Lo stoccaggio delle vinacce puo essere effettaache all’esterno dei locali in cassoni lavabili
oppure in alternativa in zona rivestita da unagaaimpermeabile, lavabile e dotata di muretto di
contenimento, comunque sotto tettoia.

ART. 51.2.2 - Produzione olio (frantoio)
1. Nella zona di produzione olio (frantoio) devanoltre essere presenti:
- un lavabo fornito di acqua corrente potabile eadjua calda
- attrezzatura costruita in materiale idoneo al dbmtzon gli alimenti, facilmente smontabile per
una completa pulizia.
2. E’ permesso 'uso di aree esterne come piazztdttoie destinate esclusivamente alle seguesiti fa
di lavorazione:
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- ricevimento e lavaggio olive.
3. Lo stoccaggio delle sanse puo essere effetaratioe all’esterno dei locali in cassoni lavabilpoge
in alternativa in zona rivestita da una platea imp=bile, lavabile e dotata di muretto di
contenimento, comunque sotto tettoia.

ART. 51.2.3 - Imbottigliamento olio e vino
1. Nella zona di imbottigliamento devono inoltre&® presenti:

- un lavabo fornito di acqua corrente potabile eadjua calda;

- attrezzatura costruita in materiale idoneo al dbmtzon gli alimenti, facilmente smontabile per
una completa pulizia;

- un numero sufficiente di scaffali chiusi od analogistema costruiti con materiale liscio,
lavabile, impermeabile e facilmente disinfettabier il contenimento dei materiali ausiliari
occorrenti per 'imbottigliamento (tappi, capsuigscette, etichette, ecc.);

- locale/zona per il deposito delle bottiglie vuotgeposito/zona per i prodotti finiti;

- un sistema di raccolta e smaltimento delle acquieeredell’insediamento secondo quanto
previsto dalla vigente normativa in materia.

2. L'imbottigliamento puo anche avvenire con idormexzzo mobile allestito allo scopo.

ART. 51.3 - Produzione, trasformazione e confeziomaento di prodotti agricoli aziendali

1. Per le aziende agricole, cosi come definiteadi€olo 51.1, a carattere familiare & consentta |
preparazione di conserve a base di prodotti vagataenienti prevalentemente dalla coltivazioné de
fondo, in particolare di confetture, marmellateccdu di frutta, verdure sottaceto e sottosale, werd
sottolio, pomodori conservati nelle varie modalitgalse, ecc., in appositi laboratori, aventi iuisitji
generali e specifici previsti al paragrafo 38.2af mgresente regolamento.

2. Nelle aziende Agrituristiche che offrono il sefe di preparazione e somministrazione dei palsti,
locale cucina notificato - cosi come previsto datl’ 22 comma 4 LR 80/2009 e art. 17 del
regolamento DPGR 35/R del marzo 2010- potra essgliezato, in tempi distinti dall’attivita di
preparazione pasti, anche per le attivita di pagpane e confezionamento degli alimenti di cui al
comma 1, nel rispetto di quanto previsto dal R&2/@4 in materia di autocontrollo.

3. Per la produzione di conserve e semiconserveoposessere seguite le indicazioni previste dalle
linee guida appositamente elaborate dall’Arsia dnac

ART. 51.4 - Essiccazione castagne, erbe aromatictilytta, ortaggi, funghi

1. L'essiccazione di castagne erbe aromatiche,hiyrigutta e ortaggi, eseguita con metodi naturali
senza l'utilizzo di apporti esterni artificiali quda ventilazione forzata, la produzione di calare
similari. Pud essere eseguita anche in aree estpiazzole o tettoie per lavorazioni stagionali e
comungue occasionali, purché al riparo da fontinquinamento atmosferico e da agenti inquinanti, ne
rispetto delle buone tecniche di lavorazione.

ART. 52 - Vendita animali vivi

1. Il commercio su area pubblica di animali vivivdeessere esercitato nel rispetto delle norme di
polizia veterinaria e di tutela del benessere al@ma

2. Tale attivita non pu0 essere esercitata nedissst posteggio né in posteggi contigui dove setteih

la vendita o la preparazione di alimenti.

3. Le condizioni di trasporto ed esposizione dagimali vivi destinati alla vendita su area pubdlic
devono rispettare i requisiti fissati dalla vigentemativa.
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4. Gli animali devono essere adeguatamente pralattirradiamento solare, dalla pioggia, dalle
polveri e da qualsiasi altra condizione che neittosta un disagio.
5. Gli animali devono essere posti in condizionediare il diretto contatto con il pubblico.

ART. 53 - Caseifici annessi ad azienda agricola

1. Sono soggetti a registrazione ai sensi del Regahto CE 852/2004 o riconoscimento ai sensi del
Regolamento CE 853/2004. Oltre ai requisiti gemeraénendo conto delle possibili deroghe citate in
premessa al presente capitolo, i laboratori di pzaxhe devono avere locali distinti 0 aree sepgeti

- il deposito del latte

- le operazioni di produzione dei formaggi

- I'asciugatura dei formaggi

- la stagionatura e deposito dei prodotti; i defpagivono essere dotati di attrezzature di refegeme
idonee alla sosta dei prodotti finiti qualora lauma degli stessi lo renda necessario.

2. Puo essere consentito, in particolari condizianche in relazione alle esigenze tecnologiche del
processo produttivo che i locali sopra distintinsiaiuniti in un unico locale di adeguata ampiezza;
tuttavia dovra essere garantita perlomeno la sejpa@tra zone umide e zone asciutte.

3. Il latte utilizzato deve provenire da allevamesygistrati dal Servizio Veterinario competenteg pe
territorio e deve essere conservato in idoneigefdtori a temperatura inferiore a 8°C se utiliazat
nell'arco della giornata o a 6°C se utilizzato ssstvamente. La refrigerazione non €& obbligatoria
qualora il latte venga trasformato entro due otkaaaungitura.

4. | locali devono essere:

- costruiti in modo tale da garantire una facikedeguata pulizia;

- sufficientemente ampi, cioé tali da evitare kingpro delle attrezzature e I'affollamento del peade;

- rispondenti ai requisiti razionali sotto il prafiigienico - sanitario, con valori microclimatiatti ad
assicurare condizioni di benessere ambientale analedazione alle peculiari esigenze di lavoraeion

€ necessaria, tra l'altro, linstallazione di camspirante al di sopra delle caldaie destinate al
riscaldamento del latte o del siero;

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

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

- adibiti esclusivamente agli usi cui sono destjns¢condo quanto indicato nella documentazione
planimetrica allegata.

5. Nel locale di lavorazione dovra essere instl@meno un lavello con sistema di erogazione di
acqua calda e fredda idonea al consumo umano,ziomsdile manualmente.

6. E' consentito l'uso di legno nei locali di stagitura.

ART. 54 - Macellazioni a domicilio per uso privato

1. La macellazione dei suini e degli ovi-caprinegso il proprio domicilio € consentita ai sensi
dell’Art. 13 del R.D. 3298/1928 concordando coBL la data, le modalita ed i tempi per la seduta
della macellazione.

ART. 55 - Latte crudo e derivati

1. Gli stabilimenti per la produzione di latte eogotti a base di latte, sono regolamentati
rispettivamente dal Regolamento CE 852/2004 e dgbRmento CE 853/2004.

2. E’ consentita, quale produzione primaria, Ilanda diretta dall'azienda di produzione al
consumatore finale di latte crudo, mentre la prazhe e la successiva vendita diretta dall’azienda d
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produzione al consumatore finale di prodotti a bdidatte (formaggi) preparati nella stessa azieiada
soggetta alla registrazione o al riconoscimenteasi dei regolamenti comunitari.

ART. 55.1 - Vendita di latte crudo destinato al cosumo umano
1. E consentita la commercializzazione di lattedordestinato all’alimentazione umana secondo le
seguenti modalita:

a) direttamente nell'azienda di produzione

b) attraverso macchine erogatrici collocate nellasstezienda agricola o al di fuori di questa.
2. Tale commercializzazione e regolamentata ddfiéeSa, ai sensi dell’articolo 8, comma 6, della
Legge 5 giugno 2003, n. 131, tra il Governo e |lgi®& e le Province autonome di Trento e Bolzano
in materia di vendita di latte crudo per I'alimezitme umana” rep. N. 5/CSR del 25 gennaio 2007 cui
si rimanda.

ART. 56 - Laboratori di produzione miele
1. Lattivita di apicoltura e disciplinata dalla §ge Regionale 18/4/1995 n. 69 e successive modifich
ed integrazioni.
2. Lattivita di smielatura e confezionamento dogotti dell’apiario destinati al consumo alimentare
umano e soggetta alle disposizioni del presentelasgento , nonché a registrazione ai sensi del
Regolamento CE 852/2004.
3. Non é soggetta al presente regolamento ed atmn&gjone la produzione in proprio di miele e
prodotti apiari per il consumo familiare
4. E’ consentito I'esercizio dell'attivitd con déeee stagionale limitata ad alcuni periodi deltianin
locali riconosciuti idonei ma utilizzati per le lanazioni solo in alcuni periodi dell’anno.
5. | laboratori di smielatura, salve le citate disgioni particolari per le attivita agricole, dempavere
| seguenti requisiti:
* pavimenti in materiale lavabile e disinfettabile;
» pareti rivestite in materiale lavabile e disinfétta fino ad un’altezza di 2 m;
» finestre e porte dotate di protezione contro gletti e roditori;
» separazione fra zona di smielatura e la zona dieec@namento; tale separazione puo essere
realizzata anche parzialmente o tramite arrediddipecc.);
» attrezzature idonee preferibilmente in acciaio stasbile per la smielatura, conservazione e/o
maturazione del miele;
« armadietti individuali per gli addetti a doppioostparto rispettivamente per gli indumenti
personali e per quelli da lavoro;
« armadietto per i prodotti ed attrezzature per lejay
« armadi per il deposito separato di vasetti, mdeepar I'etichettatura, cartoni da imballaggio;
* servizio igienico e spogliatoio ai quali si puo agare se sussistono le condizioni indicate nelle
disposizioni generali del presente articolo e se wioaccedono soggetti estranei all'impresa
familiare (smielatura consortile).

PARTE IIl = ALTRO

ART. 57 - Preparazione, vendita e somministrazionsu aree pubbliche

1. Si intendono integralmente richiamate, in quaapplicabili, le disposizioni di carattere igienico
sanitario stabilite, oltre che da leggi e regolameigenti in materia, dall'Ordinanza Ministeriale
03/04/2002" Requisiti per il commercio di alimemtibevande su aree pubbliche" integrata dalle
seguenti disposizioni e interpretazioni di cui @éibera della Regione Toscana n. 79 del 03/0&200
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Preparazione e cottura nei negozi mobili

Nei negozi mobili, € consentita la sola cotturaatimenti che siano gia preparati oppure che non
necessitino di alcuna preparazione. Tali alimew$spno essere venduti direttamente dopo cottura
dopo assemblaggio in panini caldi o freddi o covatela caldo e poi venduti.. E' tuttavia conseniio
considerazione del minor rischio sanitario, rispett preparazioni piu complesse, effettuare
I'allestimento di "preparazioni semplici" come:

- I'impasto di farina acqua e lievito per la pregmaone di paste dolci e salate (con I'esclusione
dell'utilizzo di uova fresche).

- la guarnitura di prodotti tipo pizza, focacceritari;

- la farcitura di prodotti di gastronomia dolci @ati con creme a freddo (non contenenti uovo resc
prodotti a base di latte) e con prodotti pronib¢colata, marmellata etc);

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

- 'assemblaggio di panini, caldi e freddi;

- la preparazione di zucchero filato e granite.

Le operazione suddette devono tuttavia avvenireisigétto di quanto contenuto nell’articolo 7 commi
2, e 4, dell'lO.M. 03/04/2002, ossia la disponiaildi settori o spazi separati e opportunamente
attrezzati per prevenire la contaminazione micrabic

Nello specifico si richiede, oltre a quanto prévidall’Art.4 della su citata ordinanza:

- piani di lavoro in materiali facilmente lavabdidisinfettabili,

- scomparti o cassetti per il ricovero di stovigtiattrezzature,

- attrezzature per la conservazione separata oterie prime sia quelle da mantenere in regime di
temperatura controllata che le altre da tenerenpéeatura ambiente;

- la presenza di scomparti chiusi destinati eseimente alla tenuta dei materiali e attrezzaturdgpe
detersione e sanificazione.

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

Somministrazione di alimenti

Si definisce somministrazione la vendita di prodafimentari e bevande effettuata mettendo a
disposizione degli acquirenti impianti ed attremr@f locali o aree di ristorazione che consent@no |
consumazione sul posto, con servizio assistito. laonsidera tale la esclusiva messa a dispogzion
di arredi esterni come panchine, tavoli e sedieaealcun tipo di servizio assistito. Lesercizio di
somministrazione di alimenti pud essere effettisatid dalle attivita in possesso dei requisiti di cu
all’Art. 7 commal dell'O.M., quindi in presenza @icine, locali di consumo, servizi igienici, ecc.
Unica eccezione a tale obbligo & rappresentata galsibilita di somministrare bevande espresse o
alimenti confezionati prodotti in laboratori autzaati per gli esercizi che non possiedono cucine ma
che comunque possiedono i requisiti generici diatliArt. 3 e all’Art.4 della citata O.M.

Impianto elettrico per negozi mobili

E' requisito fondamentale per il funzionamento degbianti dedicati alla conservazione al freddane,
alcuni casi, anche al caldo dei cibi. L'impiantoveleessere in via prioritario allacciato alla rete d
distribuzione elettrica, tuttavia € consentito $uli generatori di corrente elettrica che dovraessere
insonorizzati, rispettosi delle norme sull'inquinamio dell’aria e non provocare molestie per le
persone né rischi per gli alimenti. L'uso dei gatmi di corrente autonomi non & alternativo ma
subordinato all'assenza di disponibilita di allacella rete presente nell’area pubblica. | negoabitn
che esercitano attivita fissa esclusivamente ie atgezzate non hanno I'obbligo della dotazionendi
sistema autonomo di corrente. Nel piano di autootiot dovranno essere indicate le modalita di
mantenimento e rilevazione delle temperature dseorazione degli alimenti in fase di trasporto.
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Impianto idraulico

Limpianto per I'approvvigionamento dell’acqua pbiie e quello dello scarico delle acque reflue sono
da considerarsi non obbligatori, qualora il titelatel'impresa dimostri di svolgere la propria \até
esclusivamente su area pubblica attrezzata. Degere garantita la fornitura di acqua calda alllave
Deposito per alimenti

Per l'esercizio della vendita su aree pubblichdiame autonegozio dovra essere predisposto uteloca
deposito destinato allo stoccaggio degli alimeptiperiodo di inattivita. Il locale dovra esserendo

da un punto di vista igienico sanitario e dovraressere installate le attrezzature necessarie alla
conservazione degli alimenti. Dovranno, comunqesere garantite pareti e pavimenti lavabili, un
lavandino con acqua potabile ed un impianto digefazione per gli alimenti deperibili.

Vendita carni

Le carni congelate e/o scongelate possono esserdutee esclusivamente in costruzioni stabili.
Qualsiasi operazione di sezionamento e/o preparezih carni fresche o scongelate potra essere
effettuata solo nelle strutture sopra dette.

Banchi temporanei

Per i requisiti si rinvia all’Art. 5 dell’ O.M. 084.2002

Nei banchi temporanei &€ consentita il riscaldametalimenti gia cotti con l'utilizzo non esclusivo
dello scaldavivande. Gli alimenti riscaldati devopmvenire da Ditte autorizzate ai sensi delle
specifiche Direttive Comunitarie o da laboratomZionalmente e formalmente correlato alla vendita
su area pubblica. Gli alimenti, potranno esserezspuati ed assemblati in panini per essere venduti
caldi o freddi. | banchi temporanei devono poterfusre di un luogo di ricovero del mezzo nei peliio

di inattivita.

Pulizia e sanificazione

| mezzi mobili come pure i banchi temporanei don@prevedere nei loro Piani di Autocontrollo le
periodicita e le modalita di pulizia e sanificaziothegli stessi.

ART. 58 - Sagre, feste popolari e manifestazionirsilari
1. E soggetto alle disposizioni del presente regeleo la preparazione e somministrazione di aliment
in occasione di sagre, feste popolari, manifestazmnilari. Il responsabile della manifestazioreved
presentare al Comune una SCIlA/notifica ad efficacranediata, comprensiva della seguente
documentazione :
. Planimetria in scala non inferiore 1/100;

Relazione tecnica, redatta anche secondo il moge#idisposto disponibile presso i competenti
uffici comunali;

Dichiarazione di conformita dell'impianto elettricai sensi del DM 37/2008;

Certificazioni e/o dichiarazioni sostitutive in talsenso inerenti le modalita
dell’approvvigionamento idrico, dello smaltimentei deflui e dei rifiuti solido urbani.
2. Le manifestazioni temporanee che si svolgonssaretrutture stabili gia abilitate dovranno essere
preventivamente comunicate al comune specificamdenddalita di svolgimento (indicazione del
Responsabile della manifestazione, data di svolgime tipologie di produzione).
3. Durante le manifestazioni temporanee, € prédferdhe vengano preparati e somministrati alimenti
che non presentino alto rischio di proliferazidvegterica quali, ad esempio, carni alla brace,&gizz
dolci secchi senza crema o panna o marmellata etc..
Si intendono come alimenti che presentano altdniasdi proliferazione batterica, ad esempio, quelli
base di:

e crema

e panna
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e uova crude (es. maionese)

* dolci a base di uova crude (es. tiramisu)

e pasce crudo (frutti di mare, carpaccio di pesce)

» formaggi e latticini freschi (es. ricotta, mozzéagl

e carne cruda (es. carpaccio)

e conserve e vegetali sott’olio preparati in ambi@eimestico familiari

ART. 58.1 - Sola somministrazione di alimenti e bande

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

deve essere allestita una zona adibita esclusii@nadio sporzionamento chiusa almeno su tre lati,
dotata di pavimento e pareti lavabile (fino a duwerir) e dotata di:

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

- almeno un lavandino;

- scaffalature chiuse per la detenzione degliatititnon deperibili e delle stoviglie;

- banchi di esposizione muniti di sistemi in gratigroteggere gli alimenti da contaminazione egtern

| prodotti deperibili devono essere conservati allenperature previste dalla vigente normativa; i
frigoriferi e i banchi caldi devono essere dotatedmometri a lettura esterna,

- contenitori per la raccolta dei rifiuti;

- acqua potabile o tramite allacciamento all’aceuedpubblico o proveniente da pozzo privato munito
di giudizio favorevole di potabilita o tramite idem serbatoio dotato di acqua proveniente da pubblic
acquedotto di capacita tale da essere sufficieeteilpbisogno giornaliero, posto in luogo non
accessibile al pubblico e protetto dall'irraggianeesolare; per tale serbatoio deve essere effettuat
guotidianamente totale ricambio idrico;

- | posti tavola devono essere collocati in luoghim esposti a polvere e fonti di inquinamento;

- i tavoli devono essere di materiale lavabilecopierti con materiale lavabile o monouso;

- i bicchieri, le posate e le stoviglie utilizzatevono essere del tipo monouso . E consentito kliso
bicchieri, piatti e posate non monouso qualoradssponibile un’adeguata attrezzatura per la loro
sanificazione (lavastoviglie);

- | rifiuti solidi provenienti dai banchi di sommstrazione e dai tavoli devono essere raccolti in
appositi contenitori chiusi e sistemati lontanoldaghi di consumazione,;

- sull'intera area deve essere garantita la didplitai per il pubblico di contenitori per la ractaldei
rifiuti;

- tutte le acque di scarico devono essere racedtaaltite a norma di legge;

- deve essere garantita la disponibilita di sergiznici per il pubblico, in ragione di almeno ¢ro 60
posti tavola;

- deve essere assicurata la disponibilita di serugienico riservato ad uso esclusivo del persenal
addetto agli alimenti, dotato di lavandino con @toge non manuale di acqua posto all'esterno del
locale WC;

- locale deposito/dispensa protetto da intrusiomsketti e roditori.

- reparto/spazio esclusivo per la detenzione dasae detergenti ed attrezzature per la pulizia;

- vano spogliatoio per il personale addetto attexzzer il ricovero degli indumenti personali e la
detenzione separata di biancheria sporca e pulita.
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ART. 58.2 - Preparazione e somministrazione di alienti e bevande

1. Per l'attivita di preparazione e somministragiah alimenti , oltre ai requisiti di cui al preeade
articolo, deve essere predisposto un locale o arteéiesclusivamente destinato alla preparazione e
separato dalla zona di distribuzione.

2. Le strutture destinate alla preparazione alimdtono avere le seguenti caratteristiche:

- altezza minima di m. 2,70;

- superficie minima coperta di almeno 15 metri qatice proporzionale al numero dei pasti prodotti,
nella stessa misura prevista dal Regolamento einédegli alimenti;

- spazi distinti per la preparazione di carni, ddgwtti ittici, di verdure, per la preparazione aliri
alimenti e per il lavaggio delle stoviglie. Devesere previsto il lavaggio separato almeno di carni
verdure. Le stoviglie dovranno essere lavate iraztedicata e con apposito lavello e lavastoviglie;

- piani di lavoro in materiale liscio, lavabile stifettabile ;

- pavimento uniforme e lavabile;

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

- idonei sistemi di protezione contro gli insetta@ntro i roditori ;

- illuminazione ed aerazione rispondenti alle disieni del locale;

- frigoriferi e/o congelatori muniti di termometrper la conservazione alle temperature di leggke del
materie prime e dei prodotti finiti, con scomparttontenitori nettamente separati per le:

- carni rosse

- carni avicunicole

- frutta e verdure

- prodotti ittici

- paste alimentari fresche

- latticini

- dolci

- idonei sistemi di protezione da contaminaziomees dei cibi pronti;

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

- i dispositivi per la dispersione dei prodottildedombustione, e fumi derivanti da friggitrici ejoglie
per arrosti, devono essere ubicati in modo taleatacostituire fastidio al vicinato e comunque a no
meno di 50 metri dall’abitazione piu vicina.

3. Per preparazione di alimenti che non necessidafasi di lavorazione complesse (panini, focacce
,crepes dolci e salate, ecc.) le superfici, gidire le attrezzature devono essere proporziohtiticadi
lavorazione effettuata; in particolare non e ristada presenza di locale deposito ma e sufficiante
zona adibita.

4. In alternativa al locale di cui al presentecatt, per la preparazione e la somministraziondi deg
alimenti e delle bevande possono essere utilizgpesite strutture mobili (container) per cui S&tas
presentata regolare SCIA/Notifica sanitaria.

ART. 59 - Circoli privati

1. I circoli privati, gli enti collettivi assisterai e i club privati di cui alla Legge Regional8/2005 e
DPR 235/2001, qualora effettuino la preparazioomesemministrazione di alimenti ai propri soci sono
soggetti alle disposizioni previste dal presengol@mento, relativamente al tipo di attivita svolta

ART. 60 - Erboristerie

1. Gli esercizi di erboristeria che procedono ahgkce preincarto del prodotto su richiesta detre,
dovranno rispettare i requisiti igienico sanitame\asti per i locali di vendita prodotti alimentati cui
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all'’Art. 36 del presente regolamento e non son@stigalle disposizioni in materia di manipolaziane
preparazione di alimenti e bevande.

ART. 61 - Commercializzazione funghi
1. La vendita dei funghi epigei spontanei fresolsgcchi sfusi appartenenti alla specie Boletuissdu
relativo gruppo Bulliard: Fries, compresa quelldetfiata dai produttori agricoli, € soggetta a
notifica/SCIA, salvi i requisiti igienico sanitadei locali e delle attrezzature.
2. La notifica/SCIA di cui al comma 1) € preseatdtl titolare dell’attivita e in essa deve essere
specificato il nome della persona o delle persarmeossesso dell’attestato di idoneita al riconosaiim
delle specie fungine che si intendono commerciatzzo dell’attestato di micologo di cui al D.M.
Sanita 29 Novembre 1996, n°686.
3. La notifica/SCIA per il commercio dei funghi gpi freschi spontanei e secchi sfusi ha validita
finché almeno uno dei soggetti in possesso deti@itd di cui al comma precedente o dell’attestato d
micologo di cui al D.M. Sanita 29 Novembre 199686 e in essa indicati, continua ad esercitare tale
attivita; la cessazione dellattivita ed ogni alsa@iazione devono essere comunicate, a curatdire
entro 30 giorni, al Comune competente.
4. La vendita dei funghi epigei spontanei fresastohati al dettaglio € consentita previa cert#ioae
di avvenuto controllo da parte dell’'lspettorato Mamgico dell’Azienda U.S.L. 7 di Siena, che verdic
a sondaggio con le modalita indicate dalla GiunggiBnale e ne rilascia una apposita certificazione
sanitaria. E’ altresi consentita la certificaziah@vvenuto riconoscimento e di accertata commiéiib
da parte di un micologo in possesso dell’attestateensi del D.M. 29 novembre 1996 n. 686 e iscrit
nell’apposito registro nazionale.
5. Le ditte che intendono ottenere il rilascio dettificato a scopo commerciale di avvenuto cotdrol
micologico, sono tenute a concordare con I'lspattmiMicologico della 'Azienda USL 7 di Siena il
giorno e l'ora della prevista verifica. Le stesgtedmettono a disposizione le attrezzature, i niigi
locali idonei allo scopo. La certificazione avviesne richiesta dell’interessato e a pagamento second
quanto stabilito dal tariffario regionale.
6. Sulle cassette o altri imballi contenenti i fangono applicate le etichette adesive riportanié :
specie fungina, le eventuali modalita di prepanaeiper il consumo, la data della ispezione, il mame
della certificazione di riferimento, il numero dedgistro nazionale del Micologo Ispettore che ha
firmato la certificazione.
7 . | funghi epigei spontanei freschi, per essetipn commercio devono essere:

e suddivisi per specie

e contenuti in cassette od altri imballaggi tali dmsentire una sufficiente aerazione

» disposti in singolo strato e non pressati

* integri, al fine di conservare tutte le carattécls morfologiche che ne consentono la sicura

determinazione della specie

freschi, sani, in buono stato di conservazionereinvasi da muffe e parassiti

8. E' ammessa esclusivamente la vendita di fungigee spontanei freschi inclusi nell’elenco delle
specie di cui all’Allegato | del Decreto Presidertella Repubblica 14 Luglio 1995, n°376 *

Regolamento concernente la disciplina della raaceltdella commercializzazione dei funghi epigei
freschi e conservati” e successive modificazioni ietégrazioni, o appartenenti ad altre specie
commestibili riconosciute idonee alla commercia@d#zpne in ambito locale dalla Giunta Regionale
con apposito atto deliberativo, ai sensi dell’ Artcomma 2, del citato Decreto.

9. La vendita dei funghi epigei spontanei fresnhtonfezioni singole non manomissibili & consentit

previo riconoscimento da parte dei micologi ingEsso dell’attestato di micologo ai sensi del D.M.
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Sanita 29 Novembre 1996, n°686 e iscritti nell’agf registro nazionale, che accertino la
commestibilita dei funghi e certificano singolarrteete confezioni che devono riportare in etichegtta
estremi di tale certificazione. Gli esercizi chentoercializzano esclusivamente funghi in confezioni
non manomissibili, singolarmente certificate daatogo, e che rechino in etichetta il riferimento a
tale certificazione, non sono tenuti alla presantezdella notifica/ SCIA di cui al comma 1.
10. I commercio dei funghi epigei spontanei pufettfiarsi in aree private in sede fissa o su aree
pubbliche, esclusa, in quest'ultima ipotesi, larf@itinerante ed e disciplinato dalla prevista retiva
regionale.
11. Al fine di consentire una piu efficace funziagievigilanza, i Comuni, entro il 31 Marzo di ogni
anno, inviano all'lspettorato Micologico dellAzida USL 7 di Siena l'elenco aggiornato delle
autorizzazioni rilasciate nell’anno precedente.
12. Per la preparazione di alimenti con funghi epfgeschi spontanei e coltivati, secchi o altrithen
lavorati, gli esercizi di somministrazione e preggzaone dei medesimi utilizzano esclusivamente le
specie indicate negli allegati del D.P.R. 14 Ludlg95, n°376 e successive modifiche e integrazioni.
13. Gli esercizi di cui al precedente comma, il ttolare, o suo delegato, non sia in possesso
dell'attestato di idoneita alla identificazione ldetpecie fungine di cui al comma 15, o dell'até&stdi
micologo di cui al D.M. Sanita 29 Novembre 1996386, devono approvvigionarsi esclusivamente da
ditte autorizzate o comunque utilizzare prodottitifieati da un Micologo di cui al D.M. Sanita 29
Novembre 1996, n° 686.
14. Per la commercializzazione dei funghi coliigatpplica quanto previsto dal regolamento (CE) n
1863/2004 della commissione del 26 ottobre 2004 sthbilisce la norma di commercializzazione
applicabile ai funghi di coltivazione.
15. L'attestato di idoneita alla identificazionelldespecie fungine, previsto al comma 1 dell’Ar@ 2
della L.R. 16/99, viene rilasciato dalla Aziendalltd®l luogo di residenza del richiedente o delldese
dellimpresa commerciale, alle persone che abbiw@orapiuto il diciottesimo anno di eta ed abbiano
sostenuto favorevolmente un esame volto ad acediidwneita al riconoscimento dei funghi.
16. Lattestato di idoneita alla identificazionelldespecie fungine, deve contenere il nome e il
cognome, la data ed il luogo di nascita, il luogoesidenza del richiedente, le specie funginel@er
quali il richiedente € stato riconosciuto idonéa @lentificazione.
17. La persona titolare di un'impresa commerciala societa che intende ottenere l'autorizzazidne a
commercio dei funghi epigei spontanei deve presenta notifica/SCIA al Comune in cui ha sede
ciascun locale destinato al commercio ed alla wandi
18. Il richiedente deve preporre a ciascun localeddita un institore o un procuratore 0 una peaso
maggiorenne, munita di attestato di idoneita alntificazione dei funghi di cui al comma 15, per |
gestione di esso salva la facolta del titolare’idgikesa, se si tratta di persona fisica, di asseme
personalmente la gestione del locale, nel qual ¢taisstesso deve possedere il predetto attestato
d’idoneita.
19. Nella notifica/SCIA oltre alle normali informiani devono essere obbligatoriamente riportate le
sotto elencate informazioni:

» specie dei funghi che intende commerciare

* nome e cognome ed estremi dell'attestato di idanaitriconoscimento dei funghi, di cui

all'’Art.20, dell'institore o del procuratore o dhice preposto all’esercizio di ciascun locale di
vendita.

Alla domanda deve essere allegata la dichiarazioaecettazione dell’'institore o procuratore o kii ¢
si assume l'incarico.
Ai fini dell’applicazione della presente disposiz& con il termine "locale" s’intende anche un gaup
di locali, tra loro comunicanti destinati alla vetad
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20. L'attivita di lavorazione e confezionamentofainghi epigei spontanei freschi, secchi o altriment
conservati, destinati al consumo e consentitao $ladiretto controllo da parte dei Micologi in EEsso
dell'attestato ai sensi del D.M. 29 novembre 199686 e iscritti nell’apposito registro nazionaleec
effettuano il riconoscimento delle specie fundeneorate e/o confezionate. Gli operatori delle iega
alimentari che effettuano I'attivita di lavorazioaeonfezionamento di funghi epigei spontaneichies
secchi o altrimenti conservati devono assicurare iclmicologi sotto cui il controllo avviene il
riconoscimento delle specie fungine lavorate efdfezxionate:
a) siano in possesso dell’attestato ai sensi D.M. @&mbre 1996 n. 686 e regolarmente iscritti
nell’apposito registro nazionale;
b) abbiano assolto 'impegno dell’aggiornamento foiwwain materia d’igiene alimentare, tramite
la partecipazione a corsi formativi o di addestnatoédinalizzati al controllo micologico.
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ALLEGATO B

REQUISITI GENERALI DELLE STRUTTURE RICETTIVE

REQUISITI GENERALI DELLE ATTIVITA

Tutte le strutture recettive di cui al presenteldit oltre a quanto specificatamente previsto delige
regionale 42/2000 e successive modificazioni ecegazioni, dalla legge regionale 30/2003 e
successive modifiche ed integrazioni, , devono ¢aes® i requisiti igienico sanitari riportati nel
presente allegato. Sono fatte salve eventuale Hergigecifiche previste da disposizione comunali.

ART. 62 - Acqua potabile
1. Gli esercizi devono essere dotati prioritariateedi acqua potabile proveniente da pubblico
acquedotto.
2. Qualora siano adottati sistemi di approvvigiorato autonomo, il titolare:
- dovra essere in possesso della certificazionedtfidia per uso potabile dell'acqua, rilasciata
dal competente ufficio della Azienda ASL, come sty dal Decreto Legislativo 31/2001 e
DM del 26/03/1991;
- dovra garantire la potabilitd dell’acqua erogavarificandone il rispetto dei parametri chimici
e batteriologici previsti dalla normativa vigenteediante controlli analitici con cadenza
semestrale; nel caso in cui nella struttura ricattienga effettuata anche attivita di preparazione
e somministrazione di alimenti e bevande la pecitalidei controlli analitici & trimestrale (cosi
come previsto dalla Delibera Regione Toscana 87Y@&68/2000).
3. Qualora siano presenti impianti intermedi dittnaento e/o depositi dell'acqua, questi devoneress
realizzati secondo le tecniche previste da norreatida buona pratica.
4. Negli esercizi dotati di approvvigionamento dgaa potabile proveniente dal pubblico acquedotto
devono essere previste condotte in numero suffeieitte ad erogare acqua diretta destinata al
consumo umano, nel rispetto delle norme previsteatplamenti comunali e/o degli enti gestori del
pubblico acquedotto.

ART. 63 - Raccolta e smaltimento rifiuti solidi
1. La raccolta e/o smaltimento dei rifiuti solidllinsediamento deve avvenire nel pieno rispetied
normative vigenti in materia.

ART. 64 - Raccolta e smaltimento acque reflue
1. La raccolta e/o smaltimento delle acque refla¥idsediamento deve avvenire nel pieno rispetto
delle normative vigenti in materia.

ART. 65 - Requisiti di salubrita ed impermeabilita

1. Gli immobili utilizzati per attivita ricettiva eono essere dotati di idonei sistemi per
I'allontanamento delle acque meteoriche, al fineedtare infiltrazioni, e per impedire che I'umialit
salga dalle fondazioni ai muri soprastanti.

2. Nei locali abitabili posti al piano terreno, assenza di locali cantine o sotterranei, devoneress
previsti idonei vespai areati direttamente e dsaicsufficientemente dal terreno.

3. | locali seminterrati e interrati, di norma, npossono essere adibiti a locali di abitazione per
I'utilizzo dellattivita ricettiva.
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4. | locali seminterrati, per essere adibiti a loda abitazione da utilizzare nellambito dell’adita
ricettiva, devono presentare un’altezza fuori tedraalmeno ml. 1.50 dal piano di calpestio del
marciapiede alla quota del solaio e devono possaderapporto areo — illuminante conforme a quanto
stabilito dal presente regolamento, fermo restagticaltri requisiti planivolumetrici.

5. E' ammessa una parete completamente interratah il locale interessato sia adibito ad uso
giorno.

6. Il locale di abitazione che presenta paretiango in totale contatto con il terreno adiacetgee
essere convenientemente distanziato dal terrerssostmediante realizzazione di scannafosso e/o
intercapedine verticale areata in muratura, attnguedire infiltrazioni di umidita.

7. In ambito rurale dovra essere prevista una mizstaninima di almeno 30 mt. tra alloggi turistici e
stalla, 50 mt. da concimaie, 30 mt. da smaltimardispersione; e fatta salva la normativa specdica
tutela della falda idrica.

ART. 66 - Definizioni dei locali
1. Aifini del presente regolamento si definisce:
a) Locale abitabile quello in cui si svolge la vita, la presenza éiv@a domestica e di alloggio
delle persone, di seguito elencati
» Soggiorno

e Pranzo
* Cucina
e Camera
e Studio

* Locali per attivita ludiche, ricreative, sportivdj intrattenimento e di relax, adibiti alla
degustazione, somministrazione e ristorazionenazse dei clienti della struttura ricettiva

» Locali di ricevimento e di accoglienza

b) Locale accessorigjuello in cui la presenza delle persone é limitethtempo e dedicata a ben
definite operazioni, di seguito elencati

* Bagno

* Ingresso

« Disimpegno
* Ripostiglio

» Corridoio

e Lavanderia privata
e Guardaroba

e Scala
+ Cantina
* Garage

c) Civile abitazione una unita abitativa composta almeno dai seguemii abitabili ed accessori,
di seguito elencati

e Soggiorno

» Cucina o, in alternativa, punto cottura ampiameotaunicante con il soggiorno

 Camera

* Bagno completo di tutti gli impianti igienici

d) E’ considerata altresi civile abitaziot@ monostanza per uno o due persone, cosi come
definita dall’Art. 3 del D.M. 05/07/1975.
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f)
9)

i)
)
k)

Unita abitativa per attivita alberghiera l'insieme di uno o piu locali preordinati come
autonomo appartamento e destinato all’alloggioadelientela, fornita di servizio autonomo di
cucina e di almeno un locale bagno riservato.

Altezza minima la distanza minima tra il pavimento ed il soffifieito.

Altezza massimda massima distanza tra il pavimento ed il soffiibdto.

Superficie areo — illuminantela luce libera della struttura edilizia delle fste e delle porte
finestre.

Superficie utile la superficie del locale al netto delle murature.

Locale seminterratoil locale che per parte della sua altezza e delpgumnetro, o per un solo
lato, si trova sotto il livello del terreno circaste.

Locale interrato il locale che si trova sotto il livello del terresocostante, non avente accesso
esterno.

Soppalco una struttura praticabile, finalizzata alla sudia#gazione, su quote diverse di un
ambiente che, pur restando unico ed aperto, pesdtézza tale da consentire la parziale
suddivisione orizzontale.

ART. 67 - Areazione ed illuminazione locali

1. | locali abitabili devono avere un rapporto saperficie finestrata apribile diretta all’esterao
superficie utile del locale abitabile di almeno.1/8

2. Nel caso di utilizzo di edifici esistenti, anché sottoposti a recupero e ristrutturazione, &euatito
derogare al rapporto di cui alla lettera a), a @ode che sia comunque garantito un rapporto areo
illuminante pari al valore di 1/14. Nel caso in @i documentata I'impossibilita di rispettare asch
tale rapporto, lo stesso puo’ essere ridotto fidd./20 purché siano presenti idonei sistemi dimigio

di aria tali da garantire almeno un ricambio aompleto all'ora dell’ambiente interessato.

3. Sono fatte salve le ulteriori deroghe previste gli esercizi di agriturismo, previste all’Art6 2el
D.P.G.R. 03/08/2004 n°46/R.

4. In presenza di aperture finestrate di tipo ‘iigtg” la superficie € computata, ai fini dell’amane,

al 50% dell'effettiva dimensione; il locale abitkbiinteressato dovra comunque essere dotato di
superficie finestrata apribile con affaccio diretiella misura del 50% di cui ai rapporti necessame
precedentemente individuati.

5. Lo stesso rapporto del 50 % vale anche per zipiduce provenienti da lucernari, abbaini, ecc.
comunque aperture finestrate poste sul tetto.

6. Nei casi in cui il locale abitabile sia dotasckisivamente di porta di ingresso, deve esseraspae
la sua trasformazione in porta finestra (apribilenodo separato) al fine di raggiungere il rappartn

— illuminante richiesto.

7. 1l bagno e/o servizio igienico non provvisto apertura finestrata deve essere dotato di congruo
sistema di aspirazione artificiale.

ART. 68 - Altezza dei locali

1. I locali abitabili devono possedere altezza mexdin inferiore a mt. 2.70.

2. L'altezza minima dei locali abitabili non pucssere inferiore a mt. 2.00; nel caso di altezze in
gronda inferiori a mt. 2.00 l'utilizzo di appos#iredi puo’ consentire di riportare I'altezza miairalla
quota prevista.

3. L'altezza dello spazio sottostante il soppalevedessere di almeno mt. 2.40, per poter essete fru
dai clienti della struttura ricettiva.

4. Laltezza minima che intercorre tra il pavimefitoto del soppalco ed il soffitto finito deve ese di
almeno mt. 2.00 per poter essere fruito dai clidetla struttura ricettiva; I'altezza media non tov
essere inferiore a mt. 2.40.
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5. L'altezza media dei locali accessori deve esdeadmeno mt. 2.40

6. L'altezza minima dei locali accessori deve esskralmeno mt. 2.00; tale disposizione si applica
anche ai locali accessori delle attivita agritictse, in deroga a quanto stabilito dall’Art. 26 hona

1°, lett. b) del D.P.G.R. 03/08/2004 n°46/R.

7. Per i comuni individuati come “montani “si amalno le deroghe stabilite dall’Art. 1 del D.M.
05/07/1975 come modificato dal D.M.S. 09/06/199 & fatte altresi salve le specifiche deroghe per
le attivita agrituristiche previste dall’Art. 26Id2.P.G.R. 03/08/2004 n°46/R.

ART. 69 - Dimensionamento e requisiti dei locali
1. I locali delle strutture ricettive aventi le a#eristiche delle civili abitazioni devono possede
seguenti dimensionamenti e requisiti:
a) Il locale soggiorno dovra avere una superficielgieano mq. 14.00.
b) La cucina dovra avere una superficie di almeno9r@(.
c) Il punto cottura dovra essere ampiamente comureaao il locale soggiorno.
d) Il locale soggiorno comprensivo del punto cottucard avere una superficie di almeno mq.
16.00.
e) Nel locale cucina sopra i fuochi deve essere ptesamidoneo sistema di aspirazione dei fumi
e dei vapori derivanti dalla cottura; deve quinsere presente una cappa aspirante anche senza
filtri con recapito in apposita canna fumaria owema cappa aspirante con filtri anche senza
recapito esterno.
f) La superficie del locale soppalco non dovra esseperiore del 35% rispetto alla superficie del
locale soppalcato.
g) La monostanza dovra essere posta su un unico paha&ccezione della presenza di un
soppalco abitabile che concorra al raggiungimergtladsuperficie utile e che dovra quindi
possedere caratteristiche strutturali conformiigpalsto del presente regolamento. (la monostanza
non e consentita nelle strutture agrituristiche)
h) Nella monostanza, fermo restando la superficie ¢esspva di mg. 28.00 per una persona e mg.
38 per due persone compreso il bagno, la superfisiena abitabile, escluso il bagno, deve essere
di almeno mq. 21.00 per una persona e mq. 31.08yz=persone.
1) | bagni dovranno avere una superficie non inferemaq. 2.00, con un lato minimo pari a mt.
1.00 ed una disposizione tale da consentire uncdgenilizzo di tutti gli impianti igienici previst
da D.M. 05/07/1975.
j) Tutti gli apparecchi sanitari dei bagni dovranngees di materiale resistente, impermeabile,
facilmente pulibile, lavabile e disinfettabile;j gtessi dovranno essere forniti di sifone idraulic
atto ad evitare esalazioni moleste.
k) | bagni dovranno essere dotati di pavimenti reststanpermeabili, facilmente pulibili, lavabili
e disinfettabili; le pareti dei bagni dovranno avewvestimenti fino ad un’altezza di mt. 2.00 in
materiale resistente ed impermeabile, facilmentibite) lavabile e disinfettabile.
l) 1 bagni a disposizione degli ospiti dovranno esggesenti in numero minimo congruo, come
previsto per ciascuna tipologia di attivita ricedtieffettuata con le caratteristiche della civile
abitazione dalla specifica disposizione di settore.
m)Per bagno si intende un servizio composto da almeseguenti accessori minimi: doccia o
vasca da bagno, lavabo, wc e bidet o specificazgwla equivalente ove sussistano oggettivi
impedimenti.
n) Il bagno non deve comunicare direttamente conali@bitabili; € ammessa la comunicazione
diretta del bagno nella camera qualora il bagndtria servizio esclusivo della camera medesima,
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fermo restando il rapporto di dotazione previstbedaigenti disposizione di settore per ciascuna
tipologia di struttura ricettiva.

0) La camera singola dovra avere una superficie mirdmameno mq. 9.00; la camera doppia
dovra avere una superficie minima di almeno mqO@4Ulteriori posti letto possono essere
consentiti con un incremento della superficie dietho mq. 5.00 per ogni posto letto, fino ad un
massimo di quattro posti — letto complessivi pascuna camera.

p) E' comunque consentita la sistemazione temporanésttdsupplementari per bambini di eta
non superiore a dodici anni, senza che cio’ detd@rani aumento del numero complessivo dei posti
letto autorizzati; al momento della partenza defpite tale utilizzazione cessa e si ristabiliscono
posti — letto previsti.

q) Alle camere da letto destinate agli ospiti, si dpater accedere comodamente e senza dover
attraversare le camere da letto o i servizi destal famiglia o ad altro ospite. Nelle stanze di
soggiorno adibite alluso comune non & consentistailare letti aggiunti.

r) La frazione di superficie superiore a mq. 0.50n &utti i casi, arrotondata all’'unita.

s) Tutti i locali abitabili ed accessori presenti @terno dell’'unitd abitativa dovranno avere
pavimenti resistenti, impermeabili, facilmente piij lavabili e disinfettabili; le pareti ed i Jufi

di tali locali dovranno essere intonacati a calt¢meggiati o altre soluzioni equivalenti; everiua
rivestimenti con mattoni e/o pietre a vista dovi@epomungue essere convenientemente stuccati in
modo da essere facilmente pulibili (se necessamirashno essere trattati con idoneo prodotto
antispolvero); in ogni caso la parete della zon&tika al punto cottura dovra essere
convenientemente rivestita con materiale resistémigermeabile, facilmente pulibile, lavabile e
disinfettabile.

2. | locali delle strutture ricettive di tipo allggviero devono possedere i seguenti dimensionareenti
requisiti:

a) | locali comuni di ricevimento e soggiorno a seiwidella clientela devono avere una superficie
non inferiore a mq. 4.00 per ciascuna delle prineeiccamere e/o unita abitative alberghiere,
mq. 1.00 per ognuna delle ulteriori camere e/oaualiitative alberghiere fino alla ventesima, e
mq. 0.50 per ciascuna oltre la ventesima; sonodalvi gli incrementi previsti dalla specifica
normativa di settore in base al livello di clagsfiione richiesto.

b) | bagni dovranno avere una superficie non inferemag. 2.00, con un lato minimo pari a mt.
1.00 ed una disposizione tale da consentire uncdgetilizzo di tutti gli impianti igienici
previsti da D.M. 05/07/1975.

c) Tutti gli apparecchi sanitari dei bagni dovranngees di materiale resistente, impermeabile,
facilmente pulibile, lavabile e disinfettabile;i gdtessi dovranno essere forniti di sifone
idraulico atto ad evitare esalazioni moleste.

d) | bagni dovranno essere dotati di pavimenti restgtenpermeabili, facilmente pulibili, lavabili
e disinfettabili; le pareti dei bagni dovranno averestimenti fino ad un’altezza di mt. 2.00 in
materiale resistente ed impermeabile, facilmentibite) lavabile e disinfettabile.

e) Per bagno si intende un servizio composto da almeseguenti accessori minimi: doccia o
vasca da bagno, lavabo, wc e bidet o specificazgwla equivalente ove sussistano oggettivi
impedimenti.

f) Il bagno non deve comunicare direttamente conalia@bitabili; € ammessa la comunicazione
diretta del bagno nella camera qualora il bagnaltri: servizio esclusivo della camera
medesima, fermo restando il rapporto di dotaziaeeipto dalle vigenti disposizione di settore
per ciascuna struttura ricettiva alberghiera iretesche al livello di classificazione richiesto.
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g) La camera singola dovra avere una superficie mirdimaimeno mq. 8.00; la camera doppia
dovra avere una superficie minima di almeno mg0@4Ulteriori posti letto aggiunti possono
essere consentiti con un incremento della superdicalmeno mq. 6.00 per ogni posti letto, fino
ad un massimo di quattro posti — letto complegsiviciascuna camera.

h) E’ comunque consentita la sistemazione temporanégttdsupplementari per bambini di eta
non superiore a dodici anni, senza che cio’ detarom aumento del numero complessivo dei
posti letto autorizzati; al momento della parterdsl’'ospite tale utilizzazione cessa e si
ristabiliscono i posti — letto previsti.

i) Il servizio autonomo di cucina di un’unita abitatiglberghiera deve interessare una superficie
non inferiore a mq. 4.00 e deve comprendere alma@mopiano di cottura, lavello con
sgocciolatoio, frigorifero, contenitore per stovgl

l) Sopra i fuochi della cucina deve essere presenigdameo sistema di aspirazione dei fumi e dei
vapori derivanti dalla cottura; deve quindi esggesente una cappa aspirante anche senza filtri
con recapito in apposita canna fumaria ovvero umgpa aspirante con filtri anche senza
recapito esterno.

m) L'unita abitativa alberghiera composta da un unémale preordinato deve avere una superficie
non inferiore a mq. 12.00 per una persona e m@OL&r due persone, al netto della superficie
occupata dai bagni ed altri locali accessori. Wteposti letto possono essere autorizzati con
un incremento della superficie di almeno mq. 6.60 qggni posti letto, fino ad un massimo di
quattro posti — letto complessivi per ciascunaaualitativa alberghiera composta da un unico
locale preordinato.

n) L'unita abitativa alberghiera composta da piu lodalve possedere una superficie delle camere
conforme a quanto previsto alla lettegp ed una superficie del locale distinto adibito a
soggiorno e servizio autonomo di cucina non inferia mqg. 9.00; tale superficie deve essere
incrementata di mqg. 1.00 per ogni ospite, supeaayaattro.

0) Alle camere da letto destinate agli ospiti, si dpweter accedere comodamente e senza dover
attraversare le camere da letto o i servizi destatauso esclusivo di altri ospiti. Nelle stanze d
soggiorno adibite all'uso comune non e consentistailare letti aggiunti.

p) La frazione di superficie superiore a mq. 0.5(autti i casi, arrotondata all’'unita.

q) Tutti i locali abitabili ed accessori presenti @terno dell’'unita abitativa dovranno avere
pavimenti resistenti, impermeabili, facilmente puij lavabili e disinfettabili; le pareti ed i
soffitti di tali locali dovranno essere intonacattcalce e tinteggiati o altre soluzioni equivalenti
eventuali rivestimenti con mattoni e/o pietre a tavisdovranno comunque essere
convenientemente stuccati in modo da essere fatiémmulibili (se necessario dovranno essere
trattati con idoneo prodotto antispolvero); in ogaso la parete della zona relativa al punto
cottura dovra essere convenientemente rivestita waeriale resistente, impermeabile,
facilmente pulibile, lavabile e disinfettabile.

r) Per quanto attiene ai requisiti inerenti le atéivitcettive alberghiere di campeggio, parchi per
vacanza, villaggi turistici e aree di sosta, sil@ppo i parametri previsti dalla specifica
normativa regionale vigente di settore.

3. | locali delle strutture extra - alberghiere perospitalita collettiva devono possedere i segjuen
dimensionamenti e requisiti:
a) | servizi igienici dovranno avere una superficiennoferiore a mqg. 2.00, con un lato minimo
pari a mt. 1.00 ed una disposizione tale da comsemh agevole utilizzo di tutti gli impianti
igienici previsti.
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b)

c)

d)

f)

9)
h)

)

Tutti gli apparecchi sanitari dei servizi igienidovranno essere di materiale resistente,
impermeabile, facilmente pulibile, lavabile e disttabile; gli stessi dovranno essere forniti di
sifone idraulico atto ad evitare esalazioni moleste

| servizi igienici dovranno essere dotati di paumtneresistenti, impermeabili, facilmente
pulibili, lavabili e disinfettabili; le pareti debagni dovranno avere rivestimenti fino ad
un’altezza di mt. 2.00 in materiale resistente ragarmeabile, facilmente pulibile, lavabile e
disinfettabile.

| servizi igienici ad uso esclusivo della cameragmmo comunicare direttamente con la stessa; i
servizi igienici a disposizione di piu camere devassere opportunamente disimpegnati da
tutti i locali abitabili.

Alle camere da letto destinate agli ospiti, si dpeter accedere comodamente e senza dover
attraversare le camere da letto o i servizi destathuso esclusivo di altri ospiti. Nelle stanze d
soggiorno adibite alluso comune non é consentistailare letti aggiunti.

E’ comunqgue consentita la sistemazione temporanégtdsupplementari per bambini di eta
non superiore a dodici anni, senza che cio’ detarmm aumento del numero complessivo dei
posti letto autorizzati; al momento della parterdsl’'ospite tale utilizzazione cessa e si
ristabiliscono i posti — letto previsti.

La frazione di superficie superiore a mq. 0.50n &utti i casi, arrotondata all’'unita.

Tutti i locali abitabili ed accessori presenti @terno dell’'unitd abitativa dovranno avere
pavimenti resistenti, impermeabili, facilmente puij lavabili e disinfettabili; le pareti ed i
soffitti di tali locali dovranno essere intonacattalce e tinteggiati o altre soluzioni equivalenti
eventuali rivestimenti con mattoni e/o pietre a tavisdovranno comunque essere
convenientemente stuccati in modo da essere fadiémmulibili (se necessario dovranno essere
trattati con idoneo prodotto antispolvero); in ogaso la parete della zona relativa al punto
cottura dovra essere convenientemente rivestita waeriale resistente, impermeabile,
facilmente pulibile, lavabile e disinfettabile.

Per quanto attiene agli altri requisiti planivolunt inerenti i locali delle attivita ricettive ¢va

— alberghiere per la ospitalita collettiva, si apgho i parametri previsti dalla specifica
normativa regionale vigente di settore.

Tutti i requisiti di cui sopra non si applicanoaallipologia di strutture ricettive denominate
rifugio alpino e bivacco fisso, per la quali si &pgno i requisiti previsti dalla vigente
normativa nazionale e regionale di settore.

ART. 70 - Impianti tecnologici

1. Tutti gli impianti dell'insediamento devono esseconformi alle vigenti normative in materia
(impianto elettrico, impianto di ricambio dell'addo di condizionamento, impianto di adduzione gas,
impianto termoidraulico, ascensori e montacarigjpienti in pressione, ecc.).

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

3. La sicurezza degli impianti dovra essere dinadattramite esibizione delle relative dichiarazidni
conformita o, se del caso le dichiarazioni di risgenza previste dal DM 37/2008 per gli impianti
sottoposti a tale disciplina o da collaudi e/oiaticumenti previsti per legge per tutti gli altipi di
impianto.
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ART. 71 - Requisiti di carattere termico e bio-amientali

1. Ogni struttura ricettiva, fatto salvo dove dsemente previsto dalle specifiche norme regionali
vigenti, devono essere dotate di idoneo impiantgistialdamento ove le condizioni climatiche lo
richiedono, atto a garantire una temperatura cosapna i 18 °C ed i 20 °C in tutti i locali abithbi
adibiti al soggiorno, ricevimento, pernottamentzali adibiti ad attivita ludiche, ricreative ecspve,
compreso i bagni.

2. Per impianto termico idoneo si intende quelldividuato dal D.P.R. 412/93 e successive modifiche
ed integrazioni, quale regolamento di attuazioriadegge 10/91.

3. I muri esterni devono essere idonei, in relaziahmateriali di costruzione impiegati, a garanta
protezione dei locali dalle variazioni termicheadl’dzione degli agenti atmosferici.

4. La progettazione e I'esecuzione dei lavori nedlfici di nuova costruzione o sottoposti ad ajiaos
ristrutturazione deve comunque tenere conto defjenti normative per il contenimento dei consumi
energetici ed idrici e delle specifiche leggi reatai diversi impianti tecnologici.

5. Le opere realizzate con tecniche di bioarchitattese all’'utilizzo di materiali biocompatibiijla
protezione dalle onde elettromagnetiche, alla &mdne dellinquinamento acustico, al risparmio
energetico, al miglioramento delle condizioni ma@nmatiche interne ed esterne alla struttura ediliz
possono essere effettuate a condizione che siggmorate da idonea documentazione che ne attesti
I'efficacia e I'equivalenza ai requisiti minimi reamentari previsti dalle norme vigenti di settore.

ART. 72 - Requisiti di carattere acustico

1. Negli edifici di nuova costruzione ed in quedbttoposti ad apposita ristrutturazione, finalizzat
all'esercizio dell'attivita ricettiva, devono eseeadottati idonei sistemi di isolamento acusticer p
guanto concerne rumori provenienti e/o trasmigssial dall'interno che dall’esterno.

2. La progettazione e I'esecuzione dei lavori, ftanmpiego di idonei materiali e/o accorgimenti,
dovra tenere conto di quanto stabilito dalla nomaavigente in materia di inquinamento acustico —
Legge 447/95 e relativi regolamenti di attuazioned-in particolare di quanto previsto dal D.P.C.M.
05/12/1997 recante “Determinazione dei requisitiséici passivi dei locali”.

3. | soggetti richiedenti il rilascio di concesdicedilizie e/o di altri provvedimenti comunali di
abilitazione all'utilizzazione delle strutture ritige di cui al presente allegato, nelle quali ssgono
svolgere altresi anche attivita di somministrazionae o senza preparazione di alimenti e bevande,
sono tenuti a produrre apposita documentazion@piito acustico ambientale, come previsto dall’Art.
8 comma 4° della Legge 447/95 e dall'Art. 12 comfiadella L.R. 89/98; laddove, in luogo della
domanda del rilascio dei provvedimenti di autordaee, sia prevista la denuncia di inizio attiviba,
altro atto equivalente, la documentazione di ingpatustico ambientale deve essere prodotta
unitamente alla denuncia stessa od al diversalattoziativa.

4. La documentazione di impatto acustico ambierdelee essere redatta a cura di tecnico competente
in acustica ambientale, secondo i criteri prevsti’allegato 1 della Delibera di Giunta R.T. n°788
13/07/1999.

5. La documentazione di impatto acustico ambiergedscritta ai sensi dei commi precedenti, qualora
livelli di rumore previsti superino i valori linetstabiliti dal D.P.C.M. 14/11/1997, deve espressam
contenere l'indicazione delle misure previste péunre entro i limiti di legge o eliminare le emissi
sonore causate dall'attivita e/o dagli impianti.

6. Possono essere esonerate dalla presentaziompatio acustico tutte le attivita ricettive chenno
abbiano sorgenti sonore che immettano rumore inemtdesterno e/o in ambienti abitativi e /o davit
confinanti; in tal caso il soggetto richiedente ndovra presentare la documentazione di impatto
acustico a firma di tecnico competente in acustiosbientale, ma dovra comunque dichiarare
I'assenza di immissioni sonore in ambiente estexfmoin ambienti abitativi e /o di vita confinanti
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avvalendosi di apposito modulo predisposto dai aemnti uffici comunali, da allegare alla relativa
istanza presentata.

ART. 73 - Abbattimento barriere architettoniche

1. Ai fini del superamento e dell’eliminazione @ebarriere architettoniche nelle strutture ricettsr
applicano le prescrizioni previste per tali stregtdal D.M. 14/06/1989 n°236.

2. Relativamente all’'utilizzo di opere provvisiongér I'accessibilita ed il superamento delle beei
architettoniche si applicano le norme di cui altA24, comma 2°, della Legge 05/02/1992 n°104.

3. L'accertamento della conformita delle opere mpdsto della normativa vigente in materia di
eliminazione delle barriere architettoniche speait@ompetenti uffici comunali, sulla base di quanto
previsto dall’Art. 24, comma 4°, della Legge 0543292 n°104.

ART. 74 - Igiene e sicurezza nei luoghi di lavoro
1. Per quanto attiene agli aspetti di prevenzigiene e sicurezza nei luoghi di lavoro, si rimaadia
specifiche norme di settore.

ART. 75 - Norme di Prevenzione incendi
1. Tutte le attivita ricettive devono possederequisiti specifici previsti dalla normativa deltesé.

ART. 76 - Presenza di animali domestici
1. Ai fini di permettere la presenza di animali dzstici al seguito di proprietari € necessario Ghe |
struttura ricettiva sia dotata di uno dei seguesguisiti, a scelta:
- La struttura ricettiva e dotata di un’area idoneamaattrezzata e chiaramente individuata dove
alloggiare gli animali a seguito dei clienti.
- La struttura ricettiva consente di alloggiare glimaali allinterno dei locali ad uso esclusivo
degli ospiti previa registrazione della loro presene successiva pulizia e disinfezione dei
locali e degli arredi al cambio del cliente. Talecdmentazione deve essere resa disponibile a
richiesta.
2. E’' vietata la balneazione degli animali domestedle piscine ad uso dei clienti.
3. Gli animali devono in ogni caso essere custaditmodo da non arrecare molestie o danni alle
persone e alle cose.

ART. 77 - Piscine ed impianti di balneazione

1. Le piscine e/o gli impianti di balneazione, ifigein strutture adibite in via principale alldiaita
ricettive disciplinate dal presente regolamentaservate esclusivamente ai soli ospiti delle strett
ricettive stesse, sono definite piscine privateisal collettivo.

2. La realizzazione, gestione e conduzione dedleipé deve essere esercitata nel rispetto dellaenor
igienico — sanitarie in materia di qualita dellaege di sicurezza, tenuto conto quanto previsto
dall’Accordo Stato Regioni del 16 Gennaio 2003 BadBelibera G.R.T. 30 Giugno 2003 n°647 e in
ottemperanza a quanto disposto dalla Legge Re@d@®&D3/2006 n° 8 e successivi Regolamenti di
Attuazione.

ART. 78 - Controllo della legionellosi

1. Ai fini della riduzione del rischio di legioneBi ogni titolare di struttura ricettiva, deve
individuare/nominare una persona responsabile jpeentificazione e la valutazione del rischio
potenziale di infezione, che sia esperto e che cenga 'importanza delle misure di prevenzione e
dell'applicazione delle misure di controllo; i calmpamenti devono essere eseguiti da personale
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opportunamente addestrato e qualificato, in confaria quanto previsto dall’Accordo Stato Regioni
del 13/01/2005.

2. In ogni struttura turistico — ricettiva deve @ssistituito un registro per la documentaziondadel
valutazione del rischio, degli interventi di maenzione, ordinari e straordinari, che vengono &ttua
sugli impianti idrici e di climatizzazione.

ART. 79 - Attivita sportive, ricreative e ludiche

1. Nelle strutture turistico — ricettive possonsers presenti locali, spazi e attrezzature a dzpoe
degli ospiti per il loro autonomo utilizzo, finakate all’intrattenimento ed allo svago ed al redx
medesimi.

2. Nel caso in cui tale attivita sono individuatéd erganizzate sotto forma di servizio dedicato
specializzato, anche tramite corresponsione di rpagto ed utilizzo di specifiche attrezzature e
personale appositamente individuato per la lorstpsone (es. attivita motorie, estetica, stabititne
termale, ecc.) le stesse sono soggette allo spedifolo abilitativo e relativi requisiti previstialla
vigente normativa di settore.

3. Non é considerata attivita soggetta a titolditakivo previsto per l'attivita di estetica la [senza di
attrezzature quali saune e/ bagno turco e/o sinmlaramera a servizio esclusivo dell’ospite, iragto
assimilabili a quelle fruite in domicilio privatarif. Circolare di cui alla DGRT n°658 del 27/0704).

4. In ogni caso i locali e le attrezzature adibltiattivita di cui al punto 1) devono essere oggeti
adeguate operazioni di pulizia di disinfezione sseée.

5. I locali adibiti alle attivita di intrattenimém svago e relax degli ospiti devono possedeegisiti
igienico — edilizi previsti dal presente regolanent

REQUISITI SPECIFICI DELLE STRUTTURE RICETTIVE

ART. 80 - Strutture Ricettive Alberghiere — Albergo

1. Sono alberghi le strutture ricettive, a gestianéaria, aperte al pubblico che, ubicate in ungito
stabili o parti di stabili, forniscono alloggio egsono disporre di ristorante, bar e altri seraessori,
cosi come definiti dall’Art. 26 della L.R. 42/2000.

2. Per tali strutture si applicano i requisiti igieo edilizi e sanitari previsti dall’Art. 34 bista L.R.
42/2000 e dal Regolamento di Attuazione vigenteonché, ad integrazione e chiarimento, quelli
generali e specifici previsti dal presente regolatme

3. La preparazione e somministrazione degli alimewkelle bevande a favore delle persone alloggiate
e degli ospiti della struttura deve avvenire nspetto di quanto previsto dalla Legge 283/62, D.P.R
327/80 e dal Regolamento CE 852/2004, facendo udocdli, strutture impianti ed attrezzature
conformi anche a quanto previsto nel presente asgehto per gli esercizi di preparazione e
somministrazione degli alimenti e delle bevande.

4. La preparazione e somministrazione degli alimewlelle bevande a favore delle persone alloggiate
e degli ospiti della struttura € soggetta a naifildA, come per gli analoghi esercizi pubblici di
preparazione e somministrazione.

5. Nell'ambito dell'attivita ricettiva riservata @oli ospiti della struttura, la sola somministoa di
prime colazioni facendo uso di prodotti preconfeaitb e senza manipolazione e /o preparazione
complessa di alimenti puo essere ricompresa atimdt della notifica/DIA richiesta per la struttura
ricettiva. In ogni struttura deve essere asstousdmeno un locale bagno comune (anche se non
completo di vasca o doccia, sempre che ciascunareame sigervita).

6. Nel caso di camere non servite dal locale bgyivato deve essere rispettato il rapporto local
bagno comune / posti — letto in ragione di un baggmaune ogni dieci posti — letto effettivi.
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7. L'obbligo dellimpianto di riscaldamento non siste per gli esercizi alberghieri il cui periodo d
attivitd sia compreso tra il 1° maggio ed il 30tesetbre; e fatto salvo da quanto previsto dai refjuis
specifici in base al livello di classificazionehiesto.

ART. 81 - Strutture Ricettive Alberghiere — Residaze Turistico Alberghiere

1. Sono residenze turistico - alberghiere le siratticettive, a gestione unitaria, aperte al pabbl
ubicate in uno o piu stabili o parti di stabili,ecbffrono alloggio in unita abitative arredate, ttage

da uno o piu locali e dotate di servizio autonomoutina; le residenze turistico - alberghiere poss
disporre di ristorante, bar e altri servizi accessmsi come definite dall’Art. 27 della L.R. 42@0.

2. Per tali strutture si applicano i requisiti igieo edilizi e sanitari previsti dall’Art. 34 bisda L.R.
42/2000 e dal Regolamento di Attuazione D.P.G.RO£22001 n°18/R, nonché, ad integrazione e
chiarimento, quelli generali e specifici previsail gresente regolamento.

3. La preparazione e somministrazione degli alimewlelle bevande a favore delle persone alloggiate
e degli ospiti della struttura deve avvenire nspetto di quanto previsto dalla Legge 283/62, D.P.R
327/80 e dal Regolamento CE 852/2004, facendo udocdli, strutture impianti ed attrezzature
conformi anche a quanto previsto nel presente asgehto per gli esercizi di preparazione e
somministrazione degli alimenti e delle bevande.

4. La preparazione e somministrazione degli alimewlelle bevande a favore delle persone alloggiate
e degli ospiti della struttura e soggetta a spexifiotifica/dia, come per gli analoghi esercizi lpidd

di preparazione e somministrazione.

5. Nell'ambito dell'attivita ricettiva riservata @oli ospiti della struttura, la sola somministoe di
prime colazioni facendo uso di prodotti preconfeazitb e senza manipolazione e /o preparazione
complessa di alimenti puo essere ricompresa atimt della notifica/DIA richiesta per la struttura
ricettiva

6. In ogni struttura deve essere assicurato almenlocale bagno comune (anche se non completo di
vasca o doccia, sempre ché ciascuna camera etéoalnitativa ne sia servita).

7. Nel caso di camere non servite dal locale bguiato deve essere rispettato il rapporto locali
bagno comune / posti — letto in ragione di un bagpmaune ogni dieci posti — letto effettivi.

8. L'obbligo dellimpianto di riscaldamento non siste per gli esercizi alberghieri il cui periodo d
attivitd sia compreso tra il 1° maggio ed il 30tesetbre; e fatto salvo da quanto previsto dai rejuis
specifici in base al livello di classificazionehiesto.

ART. 82 - Strutture Ricettive Alberghiere — Campegji

1. Sono campeggi le strutture ricettive a gestiangaria, aperte al pubblico, attrezzate su aree
recintate per la sosta e il soggiorno di turistiymisti, di norma, di mezzi di pernottamento autone
mobili. | campeggi possono altresi disporre dioriahte, bar e altri servizi accessori, cosi confimitie
dall’Art. 29 della L.R. 42/2000.

2. Per tali strutture si applicano i requisiti igieo edilizi e sanitari previsti dalla L.R. 42/20@0dal
Regolamento di Attuazione D.P.G.R. 23/04/2001 rR18&bnché, ad integrazione e chiarimento, quelli
generali e specifici previsti dal presente regolatme

3. La preparazione e somministrazione degli alimewnlelle bevande a favore delle persone alloggiate
e degli ospiti della struttura deve avvenire nspetto di quanto previsto dalla Legge 283/62, D.P.R
327/80 e Regolamento CE 852/2004, facendo usacdlijestrutture impianti ed attrezzature conformi
anche a quanto previsto nel presente regolamemtglipesercizi di preparazione e somministrazione
degli alimenti e delle bevande.
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4. La preparazione e somministrazione degli alimewkelle bevande a favore delle persone alloggiate
e degli ospiti della struttura e soggetta a spemifiotifica/dia, come per gli analoghi esercizi lpidd
di preparazione e somministrazione.

ART. 83 - Strutture Ricettive Alberghiere — Villaggi Turistici

1. Sono villaggi turistici le strutture ricettiva,gestione unitaria, aperte al pubblico, attrezgataree
recintate con strutture temporaneamente o permamemnte ancorate al suolo allestite dal titolare o
gestore e messe a disposizione per la sosta @gjicsao di turisti sprovvisti, di norma, di mezzi
autonomi di pernottamento. | villaggi turistici oo altresi disporre di ristorante, bar e altrvige
accessori, cosi come definiti dall’Art. 30 delld&RL42/2000.

2. Per tali strutture si applicano i requisiti igieo edilizi e sanitari previsti dalla L.R. 42/20@0dal
Regolamento di Attuazione D.P.G.R. 23/04/2001 rR18&bnché, ad integrazione e chiarimento, quelli
generali e specifici previsti dal presente regolatme

3. La preparazione e somministrazione degli alimewnlelle bevande a favore delle persone alloggiate
e degli ospiti della struttura deve avvenire nspetto di quanto previsto dalla Legge 283/62, D.P.R
327/80 e Regolamento CE 852/2004, facendo usacdlijsstrutture impianti ed attrezzature conformi
anche a quanto previsto nel presente regolamemtglipesercizi di preparazione e somministrazione
degli alimenti e delle bevande.

4. La preparazione e somministrazione degli alimewlelle bevande a favore delle persone alloggiate
e degli ospiti della struttura e soggetta a speifiotifica/dia, come per gli analoghi esercizi lpidd

di preparazione e somministrazione.

ART. 84 - Strutture Ricettive Alberghiere — Aree d Sosta

1. Sono aree di sosta le strutture ricettive, d@®s unitaria, aperte al pubblico, che hanno unimmo

di cinque e un massimo di cinquanta piazzole, datgialla sosta, per non piu di settantadue ore, di
turisti provvisti di mezzi di pernottamento autormrhe aree di sosta possono disporre di bar e gpacc
al servizio delle sole persone ospitate, cosi coefimite dall’Art. 31 della L.R. 42/2000.

2. Per tali strutture si applicano i requisiti igieo edilizi e sanitari previsti dalla L.R. 42/20@0dal
Regolamento di Attuazione D.P.G.R. 23/04/2001 rR18bnché, ad integrazione e chiarimento, quelli
generali e specifici previsti dal presente regolatme

3. La preparazione e somministrazione degli alimeelle bevande a favore delle persone alloggiate
e degli ospiti della struttura deve avvenire nspetto di quanto previsto dalla Legge 283/62, D.P.R
327/80 Regolamento CE 852/2004 , facendo uso diijogtrutture impianti ed attrezzature conformi
anche a quanto previsto nel presente regolamemtglipesercizi di preparazione e somministrazione
degli alimenti e delle bevande.

4. La preparazione e somministrazione degli alimewlelle bevande a favore delle persone alloggiate
e degli ospiti della struttura e soggetta a speifotifica/SCIA, come per gli analoghi esercizi
pubblici di preparazione e somministrazione.

ART. 85 - Strutture Ricettive Alberghiere — ParchiVacanza

1. Sono denominati parchi di vacanza i campeggestione unitaria, in cui e praticato I'affitto tel
piazzola ad un unico equipaggio per l'intera dughperiodo di apertura della struttura, cosi come
definiti dall’Art. 31 della L.R. 42/2000.

2. Per tali strutture si applicano i requisiti igieo edilizi e sanitari previsti dalla L.R. 42/20@0dal
Regolamento di Attuazione D.P.G.R. 23/04/2001 rR18&bnché, ad integrazione e chiarimento, quelli
generali e specifici previsti dal presente regolatme
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ART. 86 - Strutture Ricettive Extra Alberghiere —Case per Ferie

1. Sono case per ferie le strutture ricettive ataée per il soggiorno temporaneo, anche in forma
autogestita, di persone o gruppi gestite al diifdomormali canali commerciali, cosi come definite
dall’Art. 47 della L.R. 42/2000.

2. Per tali strutture si applicano i requisiti igieo edilizi e sanitari previsti dalla L.R. 42/20@0dal
Regolamento di Attuazione D.P.G.R. 23/04/2001 rR18bnché, ad integrazione e chiarimento, quelli
generali e specifici previsti dal presente regolatme

La preparazione e somministrazione degli alimerdekde bevande a favore delle persone alloggiate e
dei loro ospiti deve avvenire nel rispetto di quaprevisto dalla Legge 283/62, D.P.R. 327/80 e
Regolamento CE 852/2004, facendo uso di localittstre impianti ed attrezzature conformi anche a
quanto previsto nel presente regolamento per @glices di preparazione e somministrazione degli
alimenti e delle bevande.

3. La preparazione e somministrazione degli alimewlelle bevande a favore delle persone alloggiate
e degli ospiti della struttura e soggetta a speifiotifica/dia, come per gli analoghi esercizi lpidd

di preparazione e somministrazione.

4. Nell’'ambito dell’attivita ricettiva riservata aoli ospiti della struttura, la sola somministe di
prime colazioni facendo uso di prodotti preconfeaitb e senza manipolazione e /o preparazione
complessa di alimenti pud essere ricompresa alit della notifica/SCIA richiesta per la strugur
ricettiva

5. Lobbligo dell'impianto di riscaldamento non sige per gli esercizi il cui periodo di attiviteas
compreso tra il 1° maggio ed il 30 settembre.

ART. 87 - Strutture Ricettive Extra Alberghiere —Ostelli per la Gioventu

1. Sono ostelli per la gioventu le strutture ricettattrezzate prevalentemente per il soggiornal ed
pernottamento dei giovani e dei loro accompagnatmsi come definiti dall’Art. 47 della L.R.
42/2000.

2. Per tali strutture si applicano i requisiti igieo edilizi e sanitari previsti dalla L.R. 42/20@0dal
Regolamento di Attuazione D.P.G.R. 23/04/2001 rR18bnché, ad integrazione e chiarimento, quelli
generali e specifici previsti dal presente regolatme

3. La preparazione e somministrazione degli alimeelle bevande a favore delle persone alloggiate
e dei loro ospiti deve avvenire nel rispetto dimjogprevisto dal Regolamento CE 852/2004, facendo
uso di locali, strutture impianti ed attrezzaturenformi anche a quanto previsto nel presente
regolamento per gli esercizi di preparazione e smistrazione degli alimenti e delle bevande.

4. La preparazione e somministrazione degli alimewnlelle bevande a favore delle persone alloggiate
e degli ospiti della struttura e soggetta a spemifiotifica/dia, come per gli analoghi esercizi lpidd

di somministrazione.

5. Nell'ambito dell'attivita ricettiva riservata @oli ospiti della struttura, la sola somministoee di
prime colazioni facendo uso di prodotti preconfeaitb e senza manipolazione e /o preparazione
complessa di alimenti pud essere ricompresa ali della notifica/SCIA richiesta per la strugtur
ricettiva

6. L'obbligo dell'impianto di riscaldamento non sige per gli esercizi il cui periodo di attiviteas
compreso tra il 1° maggio ed il 30 settembre; tofahlvo da quanto previsto dai requisiti specifici
base al livello di classificazione richiesto.
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ART. 88 - Strutture Ricettive Extra Alberghiere —Rifugi Escursionistici

1. Sono rifugi escursionistici le strutture ricedtiche possiedono i requisiti igienico - sanitalielcase
per ferie, idonee a offrire ospitalita e ristoro @scursionisti in luoghi collegati direttamenteaall
viabilitd pubblica, anche in prossimita di centhitati, cosi come definiti dallArt. 47 della L.R.
42/2000.

2. Per tali strutture si applicano i requisiti igieo edilizi e sanitari previsti dalla L.R. 42/20@0dal
Regolamento di Attuazione D.P.G.R. 23/04/2001 rR18&bnché, ad integrazione e chiarimento, quelli
generali e specifici previsti dal presente regolatme

3. La preparazione e somministrazione degli alimewlelle bevande a favore delle persone alloggiate
e dei loro ospiti deve avvenire nel rispetto di moaprevisto dalla Legge 283/62, D.P.R. 327/80 e
Regolamento CE 852/2004, facendo uso di localittstre impianti ed attrezzature conformi anche a
quanto previsto nel presente regolamento per @glices di preparazione e somministrazione degli
alimenti e delle bevande.

4. La preparazione e somministrazione degli alimewnlelle bevande a favore delle persone alloggiate
e degli ospiti della struttura e soggetta a speifiotifica/dia, come per gli analoghi esercizi lpidd

di somministrazione.

5. Nell'ambito dell'attivita ricettiva riservata @oli ospiti della struttura, la sola somministoa di
prime colazioni facendo uso di prodotti preconfeaitb e senza manipolazione e /o preparazione
complessa di alimenti puo essere ricompresa ali della notifica/SCIA richiesta per la strugur
ricettiva

6. Lobbligo dell'impianto di riscaldamento non sige per gli esercizi il cui periodo di attiviteas
compreso tra il 1° maggio ed il 30 settembre; tofahlvo da quanto previsto dai requisiti specifici
base al livello di classificazione richiesto.

ART. 89 - Strutture Ricettive Extra Alberghiere —Affittacamere

1. Sono esercizi di affittacamere le strutture coste da non piu di sei camere per clienti, con una
capacita ricettiva non superiore a dodici postblatbicate nello stesso appartamento, nelle goald
forniti alloggio e, eventualmente, servizi complenaei, cosi come definiti dall’Art. 55 della L.R.
42/2000.

2. Per tali strutture si applicano i requisiti igieo edilizi e sanitari previsti dalla L.R. 42/20@0dal
Regolamento di Attuazione D.P.G.R. 23/04/2001 rR18bnché, ad integrazione e chiarimento, quelli
generali e specifici previsti dal presente regolatme

3. Gli affittacamere possono somministrare, linaitagénte alle persone alloggiate, alimenti e bevande.
Gli affittacamere che oltre all'alloggio sommingio la prima colazione possono assumere la
denominazione di "bed & breakfast".

4. La preparazione e somministrazione di pasti @gpiti pud essere effettuata facendo uso deiilocal
impianti ed attrezzature caratteristici della @wlbitazione, tale I'attivitd € soggetta ad naif®CIA e

puo essere ricompresa all’interno della notificd/ S @chiesta per la struttura ricettiva.

5. Negli esercizi di affittacamere deve essere semppesente almeno una stanza di soggiorno ad uso
comune ed una cucina o punto cottura, anche seomressi in uso, aventi i requisiti previsti per i
locali di civile abitazione.

6. E’ fatto salvo quanto previsto da specifici fegeenti comunali che disciplinano espressamente gli
esercizi di affittacamere.
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ART. 90 - Strutture Ricettive Extra Alberghiere —Case per Vacanza

1. Sono case e appartamenti per vacanze le unitiEiad composte da uno o piu locali arredati e
dotate di servizi igienici e di cucina autonomastge unitariamente in forma imprenditoriale per
I'affitto ai turisti, senza offerta di servizi cealizzati, cosi come definiti dall’Art. 56 della L.R.
42/2000.

2. Per tali strutture si applicano i requisiti igieo edilizi e sanitari previsti dalla L.R. 42/20@0dal
Regolamento di Attuazione D.P.G.R. 23/04/2001 rR18&bnché, ad integrazione e chiarimento, quelli
generali e specifici previsti dal presente regolatme

3. Gli appartamenti utilizzabili per tale attivitlevono essere dotati nella misura minima di wnba
completo ogni quattro persone o frazione.

ART. 91 - Strutture Ricettive Extra Alberghiere —Residenze d’Epoca

1. Sono residenze d’epoca le strutture ricettivieatb in complessi immobiliari di particolare pregi
storico - architettonico assoggettati ai vincoleypsti dal decreto legislativo 22 gennaio 2004 2. 4
(Codice dei beni culturali e del paesaggio, ai isdaBarticolo 10 della L. 6 luglio 2002, n. 13@he
offrono alloggio in camere e unita abitative, cosemza servizio autonomo di cucina, con il limite d
venticinque posti lettacosi come definiti dall’Art. 58 della L.R. 42/2000

2. Per tali strutture si applicano i requisiti igieo edilizi e sanitari previsti dalla L.R. 42/20@0dal
Regolamento di Attuazione D.P.G.R. 23/04/2001 rR18&bnché, ad integrazione e chiarimento, quelli
generali e specifici previsti dal presente regolatme

3. Alle residenze d’epoca si applicano tutte I@adsszioni relative agli esercizi di affittacamerease e
appartamenti per vacanza, ad eccezione del numassimo di posti letto previsto per gli esercizi di
affittacamere.

4. Nel caso di preparazione e somministrazioneadtiiper un numero di ospiti complessivamente non
superiore a dodici, I'attivita puo essere effettuddcendo uso dei locali, impianti ed attrezzature
caratteristici della civile abitazione, cosi conmmevisto per gli esercizi di affittacamere; talettié@ta e
soggetta ad notifica/SCIA e puo essere ricomprd§aterno della notifica/SCIA richiesta per la
struttura ricettiva.

5. Nell’ambito dell'attivita ricettiva riservata aoli ospiti della struttura, la sola somministoae di
prime colazioni facendo uso di prodotti preconfeaitb e senza manipolazione e /o preparazione
complessa di alimenti puo essere ricompresa @it della notifica/SCIA richiesta per la strugtur
ricettiva

6. Nel caso in cui invece lattivita di preparazpoe somministrazione di pasti riguardi un numero di
ospiti complessivamente superiore a dodici, taieitt deve avvenire nel rispetto di quanto previst
dalla Legge 283/62, D.P.R. 327/80 e Regolamento85%2004, facendo uso di locali, strutture
impianti ed attrezzature conformi anche a quané&vipto nel presente regolamento per gli esercizi di
preparazione e somministrazione degli alimentiliedeevande, ed e soggetta a specifica notifica/dia
come per gli analoghi esercizi pubblici di prep&yag e somministrazione.

7. Nel caso in cui lattivitd ricettiva di residemzd’epoca sia effettuata facendo riferimento alla
tipologia di affittacamere, deve essere sempreeptesalmeno una stanza di soggiorno ad uso comune
ed una cucina o punto cottura, anche se non canoesgso, aventi i requisiti previsti per i locali
civile abitazione.

8. Nel caso in cui lattivitd ricettiva di residemzd’epoca sia effettuata facendo riferimento alla
tipologia di affittacamere, la dotazione minimabaigni completi richiesta & di uno ogni dieci pesti
letto effettivi o frazione di dieci superiore a dgemprese le persone appartenenti al nucleo famib
conviventi.
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9. Nel caso in cui lattivita ricettiva di residemzd’epoca sia effettuata facendo riferimento alla
tipologia di case e appartamenti per vacanza, fazdme minima di bagni completi richiesta & di uno
ogni quattro posti — letto effettivi o frazione.

ART. 92 - Strutture Ricettive Extra Alberghiere —Residence

1. Sono residence le strutture ricettive costitditgealmeno sette unita abitative mono o plurilgcali
aventi i requisiti igienico-edilizi previsti per lease di civile abitazione, ciascuna arredataedata e
dotata di servizi igienici e di cucina, gestitetariamente in forma imprenditoriale per fornireoglyjio

e servizi, anche centralizzatiosi come definiti dall’Art. 62 della L.R. 42/2000

2. Per tali strutture si applicano i requisiti igieo edilizi e sanitari previsti dalla L.R. 42/20@0dal
Regolamento di Attuazione D.P.G.R. 23/04/2001 rR18&bnché, ad integrazione e chiarimento, quelli
generali e specifici previsti dal presente regolatme

Le unita abitative utilizzabili per tale attiviteedono essere dotati nella misura minima di umbag
completo ogni quattro persone o frazione.

3. Fermo restando la dotazione di cui sopra e eguiisiti generali e specifici previsti per le civil
abitazioni, in tale attivita possono essere premisp posti — letto anche nel locale soggiorno; il
soggiorno deve comunque essere arredato con ddigani — letto e/o poltrone.

4. L'assegnazione dei posti letto deve comunqueerive in modo prioritario nelle stanze adibite a
camera secondo i criteri individuati nei requiginerali per i locali di civile abitazione; nel oas cui

la superficie abitabile totale dell’'unita abitatil@ consenta (computando soltanto i vani abitahili,
netto dei bagni e degli accessori, e verificand@aglporto previsto dal D.M. 05/07/75 ossia mq. 04.0
per i primi quattro abitanti e mqg. 10 per ciascul®d successivi), possono essere predisposti fino ad
massimo di due posti letto nel locale soggiorno.

5. La sola somministrazione di bevande, consepgtatale tipologia di attivita ricettiva, puo esser
effettuata facendo ricorso ad idonee attrezzaterggploro detenzione e somministrazione in un @on
locale ad uso comune; tale l'attivita € soggettanatifica/SCIA e puo essere ricompresa all'interno
della notifica/SCIA richiesta per la strutturaetiova.

ART. 93 - Strutture Ricettive “ Agriturismo “
1. Per attivita agrituristica si intende I'attivith ricezione ed ospitalita esercitata attravehstilizzo
della propria azienda in rapporto di connessiomel'attivita agricola. Sono attivita agrituristiche

» dare alloggio in appositi locali aziendali;

e Ospitare i campeggiatori in spazi aperti;

e organizzare attivita didattiche, divulgative, cu#tlijsociali, tradizionali, di turismo religioso
culturale,ricreative, di pratica sportiva, di estonismo e di ippoturismo, sociali e di servizio
per le comunita locali, riferite al mondo rurale;

e somministrare pasti, alimenti e bevande, degustaze assaggi e organizzare eventi
promozionali,

» utilizzando prodotti aziendali, integrati da prailatelle aziende agricole locali, nonché da
prodotti di origine e/o certificati toscani, nespietto del sistema della filiera corta.

cosi come definite dall'art. 2 della Legge Regien2B/06/2003 n°30 e successive modifiche ed
integrazioni;

2. Per tali strutture ricettive si applicano i resgiigienico edilizi e sanitari previsti dallak. 30/2003

e successive modifiche ed integrazioni e dal Regetao di Attuazione D.P.G.R. 03/08/2004 n°46/R,
nonché, ad integrazione e chiarimento, quelli ganeove non in contrasto, e specifici previsti dal
presente regolamento.
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» Il servizio igienico previsto dall’art. 17, comm@, 3lel DPGR 46R/2004 é da intendersi ad uso
esclusivo per gli ospiti dell’attivita agrituristie di preparazione e somministrazione pasti,
alimenti e bevande nonché per le attivita di deagtishe e di assaggio e per I'organizzazione di
eventi promozionali; non possono essere utilizzegrvizi igienici presenti nelle unita abitative
e/o camere utilizzate per lattivita agrituristidealloggio in appositi locali aziendali.

« VLattivita di degustazione ed assaggio effettuatasensi dell’art. 10, comma 3 del DPGR
46R/2004 (semplice preparazione di spuntini e/cabde senza cottura o preparazione come
definita dal presente regolamento) non necessita disponibilita di bagno.

» Lattivita di preparazione e somministrazione dsfpaalimenti e bevande superiore a dodici
posti tavola devono possedere i requisiti strulit@ah igienico sanitari previsti per le analoghe
attivita di somministrazione con preparazione giscate dal presente regolamento.

* In ogni caso l'attivita agrituristica di preparazé somministrazione e confezionamento pasti,
alimenti e bevande (compreso quella fino a dodastiptavola), degustazione ed assaggio, €
soggetta alla notifica di cui all’art. 6 del regol@nto CE n°852/2004.

3. Nel caso di effettuazione di attivitd agritudat di preparazione somministrazione fino ad un
massimo di dodici posti tavola complessivi in comp@ranea, I'imprenditore puo utilizzare la cucina
ed altri locali aventi le caratteristiche dei loddil abitazione, in immobili anche diversi da queNe
sono ubicate le camere.

4. Nel caso in cui gli ospiti che usufruiscono deflomministrazione di pasti, alimenti e bevande
nonché del le attivitd di degustazione e di assaggiell’organizzazione di eventi promozionali dio
attivita didattiche culturali e ricreative sianocksivamente quelli che soggiornano in azienda, il
requisito del bagno a disposizione previsto ddll'd7 del Regolamento Regionale 46R/2004 & da
intendersi soddisfatto con la dotazione del retabiagno prevista negli alloggi e/o negli spazi aper

5. La disponibilita dei servizi igienici in propaone al numero degli utenti ed alla tipologia divatia
prevista dall'art. 17 comma 3° del DPGR 46R/200keterminata sulla base dei parametri previsti per
le analoghe attivita di preparazione e somminigiree alimenti e bevande disciplinate dal presente
regolamento.
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ALLEGATO C

ALTRE DISPOSIZIONI

ART. 94 - Principi generali

1. Le procedure abilitative per le attivita disoipke dal presente regolamento sono definite dalle
norme regionali, statali e sovrastatali secondisfeettiva competenze.

2. Ai sensi dell'art. 29, comma 2-quater della gy 241/1990, I'ente locale, nel disciplinare i
procedimenti amministrativi di sua competenza, poa stabilire garanzie inferiori a quelle assiceirat
ai privati dalle disposizioni statali attinenti kvelli essenziali delle prestazioni di cui allartl17,
comma 2, lett. m) della Costituzione, ma puo prevedivelli ulteriori di tutela.

3. Le disposizioni contenute nel presente provvedim costituiscono indirizzo alle attivita privage
alle attivita di vigilanza al fine di garantire adsicurare I'effettivita dei principi di:

- trasparenza amministrativa

- semplificazione

- responsabilizzazione del cittadino-utente

- salvaguardia del principio di liberta dell'inizilea economica privata

4. 1l presente regolamento sara aggiornato connzadeeriodica, al fine di garantirne il costante
adeguamento alla realtd normativa e nel rispedgi thteressi pubblici e privati.

5. La proposta di modifica ed aggiornamento dekgmée regolamento & definita nellambito del
gruppo di lavoro di cui al protocollo d'intesa sitgl il 20 dicembre 2010 e successive integrazioni.

6. La normativa europea in materia di igiene e taawdiegli alimenti trasferisce al privato la
responsabilita principale per la sicurezza deglinahti. Spetta al privato dimostrare all’autorita
competente il rispetto dei principi di sicurezzanantare.

7. | requisiti igienico-sanitari di cui al presentegolamento rappresentano condizioni sufficienti a
garantire la sicurezza alimentare degli ambierdekle attrezzature. In caso di non applicaziondideg
stessi, spetta all'operatore dimostrare, su basatsica, che le condizioni di esercizio sono idera
raggiungere gli stessi livelli di sicurezza alinmemet

ART. 95 - Regime transitorio

1. Il presente regolamento non si applica altrdisi ativita che, alla data di entrata in vigord de
presente atto, hanno pendenti procedimenti ediiietti al’adeguamento, miglioramento o comunque
alla modifica di una delle attivita disciplinatel gaesente regolamento.

ART. 96 - Procedure amministrative

1. Le procedure amministrative di cui al preseetgolamento sono gestite dal Comune:
a) tramite lo Sportello Unico delle Attivita Protiue, per le attivita rientranti nel campo di
applicazione del DPR n. 160/2010, esclusivamentersi le modalita telematiche indicate dallo
stesso;
b) tramite il competente ufficio comunale nelletgs residuali rispetto al punto a).

ART. 96.1 — Segnalazione Certificata Inizio Attivia./ Registrazione

La notifica/SCIA e presentata all'ufficio di cuil'alt. 96, con 'attestazione del possesso dei i@
dei presupposti di legge a firma dell'interessaiiiljzzando I'apposita modulistica nonché i seguent
allegati:
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planimetria/e in scala adeguata in relazione giladgia di esercizio (1:50, 1:100) comprensiva del
layout delle attrezzature, destinazione d’'uso deali, superficie ed altezza dei locali e calcoéb d
rapporto areo/illuminante;

relazione tecnico descrittiva dei locali e delieezzature;

valutazione di impatto acustico ambientale o diczene sostitutiva nei casi previsti dal presente
regolamento, compatibilmente con quanto previst®&R n. 227/2011;

in caso di attivita di trasporto alimenti e sufficte allegare la documentazione relativa al mezzo d
trasporto (libretto, certificato ATP e simili) e lalazione tecnica. Sul punto vedere art. 40 eesggu
del presente regolamento.

La notifica/SCIA completa e regolare abilita alokgimento dell’attivita con efficacia immediata, e

viene trasmessa dall’'ufficio comunale competent®daénda Sanitaria per le attivita istituzionali

relative alla registrazione e alla vigilanza e colid. La segnalazione certificata di inizio attévi
comporta il pagamento di diritti di istruttoria s@clo il tariffario ASL approvato a livello regiorak
puo comportare il pagamento di diritti istituitildaSportello Unico ai sensi del regolamento contena
in materia.

Il controllo sul contenuto di quanto dichiaratolaedegnalazione certificata di inizio attivita gpeai

competenti organi di vigilanza e puo essere svilt@gni momento, compatibilmente con quanto

previsto dall’art. 19 della legge n. 241/1990 e@BRIGR 40R/2006:

» qualora emergano irregolarita sanabili (si interedsanabili le irregolarita alle quali I'interessato
puo ottemperare senza necessita di attivare uit@rocedure amministrative) I'organo di vigilanza,
ai sensi della LR n. 16/2000, predispone ordinadzadeguamento con 0 senza sospensione
dell’attivita a seconda delle circostanze;

» qualora emergano irregolarita non direttamente lshr(gi intendono non direttamente sanabili le

irregolarita alle quali l'interessato pud ottemperaoltanto mediante l'attivazione di ulteriori

procedure amministrative) I'organo di vigilanzalveale competenze circa I'adozione di eventuali
provvedimenti cautelari, procede alla segnalaz@n@omune, per quanto di competenza, anche al
fine della notizia di reato presso la Procura dekgpubblica per eventuali false dichiarazioni.

ART. 96.2 — Domanda di Riconoscimento

1. La domanda di riconoscimento € effettuata peatfiwita indicate dal Reg. CE n. 853/2004, cosi

come attuato dal DPGR 40R/2006, in particolare, e@nevisto dall'art. 5 di quest’'ultimo. Sono fatte

salve le attivitd che trattano all'ingrosso alimedit origine animale di cui allart. 10 del DPGR

40R/2006.

2. La domanda di riconoscimento & presentata fdliafdi cui all’art. 102, con l'attestazione del

possesso dei requisiti e dei presupposti di leggirnaa dell'interessato, utilizzando l'apposita

modulistica nonché gli allegati di cui all’allegafo della Delibera Giunta Regionale n. 371/2002

(Approvazione dello schema di protocollo d’intega tegione Toscana ed ANCI-Federsanita relativo

alle procedure per il rilascio di autorizzazionp eficonoscimenti comunitari di competenza dei

comuni), ai sensi della procedura di cui all’'artiel DPGR n. 40R/2006.

Il riconoscimento e effettuato con provvedimentd @®mune e costituisce condizione necessaria
per I'inizio dell’attivita

» Il provvedimento di riconoscimento e adottato damcne dove e situata la sede operativa dello
stabilimento entro novanta giorni dal ricevimerdella domanda, previo parere favorevole
dell'azienda USL ed a seguito della comunicazioglendmero di identificazione dello stabilimento
da parte della Regione.

Il numero di identificazione & unico per ogni stiabénto;
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* Nel caso di riconoscimenti i titolari degli stabkenti presentano domanda di riconoscimento al
comune dove e situata la sede operativa, allegendocumentazione di cui all’allegato A della
deliberazione della Giunta regionale n. 371 dehfifile 2002.

* Il SUAP o l'ufficio competente del comune trasme#dedocumentazione all’azienda USL ai fini
dell'ispezione preventiva dello stabilimento.

* Lazienda USL verifica la domanda e la documentagiallegata ed effettua un sopralluogo
ispettivo al fine di verificare la rispondenza de#ltabilimento ai requisiti previsti dal reg. (CE)
853/2004, esprimendo un parere vincolante.

* In caso di parere favorevole, 'azienda USL trasenatla Regione il modello per l'identificazione
dello stabilimento; la Regione attribuisce il numeti identificazione allo stabilimento e ne da
comunicazione all’'azienda USL.

» L'azienda USL, acquisito il numero di identificam® dello stabilimento, trasmette al comune il
parere relativo al sopralluogo e la comunicaziaregtdbuzione del numero di identificazione.

e Il comune, acquisito il parere ed il numero di itierazione, adotta il provvedimento di
riconoscimento, provvedendo a notificarlo in orae al richiedente e ad inviarlo in copia alla
Regione e all'azienda USL.

» | titolari di stabilimenti gia riconosciuti che grdono effettuare modifiche strutturali e/o
impiantistiche, variare la tipologia produttiva evare un’attivita diversa da quella riconosciuta,
devono inoltrare al comune una domanda di aggioeméondel provvedimento di riconoscimento,
per la quale si procede come indicato ai commi da@®ed all'allegato A della Del. GR.T. 371
12002.

* in caso di variazione della titolarita o della @@ sociale, senza che venga apportata nessuna
modifica di cui al punto precedente, i titolari aemcano la variazione intervenuta al comune
competente che effettua la voltura e provvede adiia alla regione e all’Az. USL.

» alla domanda sara allegata anche valutazione datimpacustico ambientale o dichiarazione
sostitutiva nei casi previsti dal presente regolamecompatibilmente con quanto previsto dal DPR
n. 227/2011.

ART. 96.3 — Domanda Comunale per Agriturismo e strtiure ricettive di affittacamere

1. in caso di notifica/segnalazione certificatairdzio attivita ai sensi del Reg. CE n. 852/2004r p
attivita di somministrazione effettuata in agritimo — limitatamente alle strutture che offrono solo
prima colazione e/o degustazioni e/o somministrezimferiore ai dodici pasti — ed effettuata nelle
strutture ricettive di affittacamere, la planimatrallegata puo essere rappresentata anche da un
elaborato generale degli ambienti senza layoutdstrezzature (es. planimetria catastale, planianet
gia allegata per la SCIA amministrativa).

ART. 96.4 — Domanda per Pareri Preventivi facoltatri

Su richiesta dell'interessato l'ufficio di cui &lft.102, avvalendosi dellAz. USL per le attivita
istruttorie in materia igienico - sanitaria, e peepagamento dei diritti sanitari (previsti dalifi@rio
regionale) rilascia pareri preventivi ai sensi getsente regolamento o del regolamento comunale
SUAP nel minor termine possibile ed in ogni castreeB0 giorni. Per tali procedure non pud essere
chiesta all'interessato la produzione di documeatez integrativa e il parere preventivo e rilasziat
sulla base degli atti presentati senza pregiudiapil successivo procedimento abilitativo di cui a
comma 3.

Per tale procedura la documentazione minima rithiesappresentata da:
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« planimetria/e in scala adeguata in relazione gbaldgia di esercizio (1:50, 1:100) comprensiva
del layout delle attrezzature, destinazione d’usiolatali, superficie ed altezza dei locali e oédc
del rapporto areo/illuminante

» relazione tecnico descrittiva dei locali e dellérezzature (anche contenute nel medesimo
documento) comprensiva anche del sistema di smeito liquami e di approvvigionamento idrico

ART. 97 - Funzioni di interpello

1. Qualora emergano dubbi interpretativi o conitnasiia applicazione di alcune delle disposizioai d
presente regolamento le Amministrazioni Comunasisomo richiedere al Coordinamento provinciale,
anche mediante richiesta informale tramite posttirehica, una pronuncia in merito.

2. Atal fine:

- la richiesta e trasmessa ai rappresentanti dellfSL ed al Coordinatore provinciale;

- la risposta viene trasmessa alla Amministrazioneressata e contestualmente pubblicata sul sito
internet provinciale e costituisce ulteriore vire@ disposizione di indirizzo per le Amministrazion
coinvolte.

ART. 98 - Pubblicazione e divulgazione delle normesgolamentari

1. Al fine di rendere ancor piu fruibile per il pallwo il presente regolamento il Coordinamento
provinciale degli Sportelli unici di Siena € inicato di procedere alla:

- predisposizione della modulistica necessariairai della attivazione delle procedure previste dal
presente atto, anche relativamente ai procedinfigmiicampo SUAP;

- pubblicazione in rete del presente regolamento.

2. Il Coordinamento provinciale e autorizzato dirgare e mettere a disposizione delle
Amministrazioni e degli utenti una versione del gamte regolamento realizzata aggiungendo alle
presenti norme:

- collegamenti ipertestuali alle disposizioni ctaiel regolamento

- le risposte fornite in sede di interpello

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