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Al Sindacl dei Comuni della Zona Pistoiese

Ai Presidenti di Circoscriziona del Comune di Pistola

Oggette: Procedure notifica ex Regolamento 85272004 relativamente
ad attivita di preparazione, somministrazione e vendita di alimenti e
bevande in occasione di sagre, feste @& manifestazioni a carattere
temporaneo in genere. INTEGRAZIONE

Accade ancora che pervengano alla scrivente struttura nolifiche ax
Regolamento CE 852/04, relatlve a manifestazionl a carattere temparaneo,
incomplete. '

U'lmportanza del rispetto delle indicazioni tecniche e procedurali contenute

rel diversi documenti, che nel tempo sono stati predispost] ed inviati a

codestl Uffici, e in particolare relativamente .

i. alla completezza della domanda;
#. alla completezza della documentazione a corredo (planta planimetrica
e relazione tecnica);

3. all' avvenuto pagamento dei diritti sanitarl (cod. £34) attuwalmente
dl 28,00 € da effettuarsi sy C/C n. 10947513 intestato ad az USL
Pistola Zona Pistolese Provent! Prestazioni Ser. Tes , da documentarsi
inviando la relativa attestazione:

4, al rispetto del templ di presentazione (almeno 7 gg. prima dell'inizio
della manifestazione);

5. all'allestimento delle strutture in
sopralluoge da parte di guesta U.F;

tempo utile per un eventuale

risulta fondamentale al fine di permeltere lo svolgimento dei compiti di
istituto finalizzati alla tutelz della salute publblica,

&1 ritiene pertanto cosa utile inviare alle S5.WV. una summa dei
relalivi requisiti e procedure con allegate alcunc schede sinteticamente
riepilogative.

Quanto sapra al fine di favorirne la maggiore diffusione fra | diversi
suggett interessati.

Contestualmente st richiede il Vostro contribute nella verifica formale
della completezza della documentazlone prima dell'ingltro alla scrivente
struttura.

Ringraziandovi per la preziosa collaborazione, si rimane a disposiziope
per eventuali chlariment!,

Cordialits.
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Dipartimento della Prevenziona - Area Funzionale Pistoia
U.F.5. IGIENE DEGLI ALIMENTI E NUTRIZIONE
Responsabile: D.ssa Paola Picciolli
e-mazil: p.picciolli@usl 3 toscana.it
vigle Matteost! 19 - 51100 Pistoiz & 0573 353209 Fax 0573 353210

S.AGHE, FESTE, MOSTRE E FIERE

DEFINIZTONE

Sono definite “temporanee” tutte quelle manifestazioni quall Sagre, Feste Campestri ecc.
aperte al pubblico, In cul, per periodi limitati in occasione di ricorrenze, eventi sportivi ©
religiosi o politld ecc., in uno spario o area o edificio pubblico o privato, wvenga
preparatafcucinata efo somministrata o distribuita gualsias! sostanza alimentare ivi comprese
le bevande.

PROCEDURE PER L’ AVVIQ DELL'ATTIVITA

F necessario presentare presso | Competenti Uffici Comunall o le Circoscrizioni, la notifica ai
sensi del Reg. CE 852704 dl avvio altivitd corredata dalla seguente documentazione:

1. planimetria dei locali, firmata da un tecnico iscritto all’albo professionale, in scala
1/100, con specificazione delle superfici, altezze, destinazione d'uso dei locali e
ubicazione delle princlpall attrezzature, relative alle =zone di preparazione,
somministrazione, conservazione degll alimenti e ubicazione dei servizi igienici; questa
documentazione & richiesta esclusivamente per le manifestazioni riconduciblil
alta tipologla C

7. relazione tecnlca che descrva:

= le caratteristiche dell'attivitd (analisl dettagliata del ciclo praduttiva}, tipologia degli
allmentl che verranno preparati e/o somministrati, | metodi di conservazione degl
allment] In relazione alla loro natura; :

« |l tipo di approvviglonamento idrico. Nel caso di approvyigignamento idrico autonome,
dovra essere allegato un certificato di analisi, chimica e batieriolggica, effettuata nel

eriodo immediatamente N'awvio dell’attivitd e comungue non superore
a un mesea; _

= il sistema di smaltimento dei rifiuti solldl 2 liquldl ed || numero degli addelti previsti;

= numero dei posti-tavola previsti.

ol

dichlarazlione della predisposizione del Plano di Autocontrollo ai sensi del Reg. CE 852/04

4, attestazione del versamento diritti sanitarl da wversare su ¢fc postale n®10947513

intectato a:
oAz USL 3 - Pistola - Zona Plstoiese -~ Proventi prestazioni - Serv.Tes.” indicando nella
causale il codice del tariffario reglonale Z 34. L'lmporto & attualmente di @8==%. < 20 o

Tale notifica deve pervenire, tramite | Competenti Uffici Comunali o le Circoscrizioni
territorialmente interessate, all’ Unita Funzionale di Igiene degli Aliment] e della Nutrizione
almeno 7 glorni prima dell'inizlo della manifestazione.

PERSONALE
Il personale iImpegnato nella preparazione/manipolazione deqgli alimenti dovra essere
addestrato efc formato, In materia di Igiene alimentare, in relazione al tipo di attivita secondo

guanto previsto DELIBERAZIONE della Reglone Toscana 21 lugllo 2008, . 559 “Indirizzl in
maleria di formazione degli alimentaristi” e successive modifiche e integrazionl.

TIPOLOGIA DELLE ATTIVITA’

] mManifestazioni in cui si coffettua ta sola somminlstrazione [fdegustazione di
alimenti & bevande di semplice preparazlone (ad es. panini/tramezzini con affettati,
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formaggi ecc., pizzette e salatini, prodottl di gastronomia, bevande in lattina c/fao alla
spina, acc.) preparati in altri loeali all'uopa autorizzati o comungue abilitati e
traspoirtati nel luogo ove vengono consumati.

In cuesta tipologia rlentrano anche le manifestazioni in cui si effettua la preparazione/cottura
per la somininistrazione sul posto di alimenti a basso rischio guali caldarroste, pop corn,
zucchers Tilato, cloccolata calda, caffé ed infusi.

Solitarnente si svolgono nelf'arco della giornata in lioghi all’aperto dotati di strutture
tarnporanee (tettoie, ecc.) con o senza aree predisposte per il consumo degli alimentl stessi.

B) Manifestazionl in cui sl effettua la preparazigpe/cottyura per la somministrazione,
di alimanti semplicl,che non richiedano particolari manipolazioni ( es. polenta, pasta,
carne alla griglia, crepes ecc..) da consumarsi immediatamente dopo la cotlura.
Rientrano in questa tipologla tutte guelle manifestazioni in cui si effettua oltre che la
sormministrazione, anche la preparazione e/o cotlura di alimenti di semplice ésecuzione, anche
all'aperto { griglie efo fornelli o fuochi} o in strutture chiuse e per la durata in genere di una o
due giornate. :

C) Manifestazloni In cui si effettua la preparagione/cottura per la somministrazions di
piatti complessi ed elaborati che richledano generalmente il rispetto di particolari
temperature di conservazione. Si tratta di tutte quelle manifestazioni che si svolgono di
norma nell’arce di pitl giorni o settimane, caratterizzate dalla presenza di vera e propria attivita
di ristarazlone esercitata In strutture fisse o mobill o temporanee.

MG 2O

Por quanto riguarda gli aspetti lgienico sanitari, | requisiti richiesti sono ovviamente diversl a
seconda della tipologla della manifestazione e soprattutto della complessita delle preparazioni.

TIPOLOGIA A
REQUISITI IGTENICO SANITARI

dell'area con piano di calpestlo tale da evitare il sollevamento di polvere ed attrezzato |
con tavoli in materiale lavabile o rivestiti dl materiale lavabile; nel caso di preparazione |
di aliment! a basso rischio, & necessaria una sfruttura o area/zona con plano dl;
calpestio coperto (es. asfaltato, provvista dl pedane o con stuole) chiusa nella parte

superiore e con almeno tre paretl in materiale lavabile e dotata di lavello aliacciato alla:
| rete idrica o, in alternativa lavellp dotato di serbatoio di acqua potahile di  idonea |
. capacita e serbatoio per lo scarico delle acque reflue dl capacita analoga a quella del|

precedente.

[' "o Area_somministrazione/zepa pranzo: presenza di tettoia o gazebo a protezione |
i

|
I « area/zona per j| depgsito alimegti adeguatamente protetta g provvista dil
i contenitor! per allmentl chiusi o protetti con materiale idonec a venire a contatio con
'| alimenti, posti non direttamente sul piano di calpestio;

» apparecchiature idonge a garantjre: U rispetto delle temperature di trasporlo e
conservazlone previste per gli alimenti deperibili dalle vigenti normative;

. - bigchier!, posatg, e piattl: a perders (qualora non si disponga di zona lavaggio
dotata di lavastoviglie), conservati prnima dell’iso al riparo da ogni contaminazione in
| appositi contenitorl;

. - persgnale \mpegnate nella prepargzione/ manipglaziope degli _qlituEg_Lj‘.!
| addestrato e/o formato, in materia di iclene alimentare, in relaziocne al tipo di atbivitd e
i con abbigliamente adeguato, pulito e ove necessario protettivo (€5, copricapo €|
| sopravvesie); i
| i
1

|
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Eo e «,mprowlqmnamenta il;irICg r_i{:l'lcmclnﬁ di  acqua peotabile  (allacciamento
£ allacquedotto pubblico e/o altra fonte Idrica munita di certificazione di potabilivai
, oppure utillzzo di acqua potabile "trasportata” mediante idonel contenttori € altinta da

| |__fonte certificata);
|

= servizi Igienici: fissi o mobill, disponibill nelle vicinanze del lucgoe della
manifestazione, ben segnalati da appositi cartelli, e mantenuti puliti. Dotazioni
necessarle; lavello con acqua corrente, asciugamani del tipo monouso, distributore di
sapone liguido;

|
|

|
|
|
|  « simaltimento delle acque refiue: Immissione in fognatura; ove non possibile &
| ammesso lo stoccaggio a condizione che lo smaltimente finale avvenga in modo !
i corretto (ditta autorizzata, ecc.);

|

|

|

coptenitorl per rifluti: con coperchio fisso ad apertura non rnanuale e con sacco di

I
i
!
|
= allentgnamento dei cifiuti solidi: raccolli in sacchi posti nei cassonetti per j rifiuti; |
|
raccolta a perdere. |

TIPOLOGIA B
REQUISITY IGIENICO SANITARY

— e e

| ] greg di pr EEEEZ'IED i amanZZd proporzionale al numero di posti tavola r:ucm:tu 2

chiusa nella parte superiore ¢ con almeno tre pareti  In materiale lavabile c‘
disinfettabile, dotata di pavimento rialzato da terra ¢ con superficie facilmente lavabile

e la preparazione deve essere effeftuata con linee di lavorazione distinte per tipi rhl

alimenti; ,
- vano o zona separata di lavaggio chimlco attrezzata con lavelli o lavastoviglie, |
separata dai piani di lavoro degll alimenti; In assenza di lavastoviglie piatti, bicchieri

e posate dovranno essere in materiale monouso |

|
4
|
)
— lavello: con comande preferibilmente non manuale allacciato alla rete idrica o, n
i alternativa lavello dotate dl serbatoio di acqua potabile di  Idonea capacita e

serbatoio per lo scarico delle acque wﬂue dl capacitd analoga a quella del!
precedente.

'}
| |
! — piani di lavorg: in materiale lavabile o nvestit! di materiale lavabile; |
i

- ared di cotfura: nel caso deltutllizzo dl griglle, fuochi ecc. & consentita ia|
collocazione all'esternc purché vi sia un‘adeguata protezione dagli  agenti
atmosfericl ed inguinanti e siang inaccessibili dal pubblico e lontano da matariali |
infiammabill (teli, rivestimenti); deve essere Inoltre dotata di idonei sistemi c|t|
allentanamento dej fumi tali da non determinare inconvenienti igienici; |

- eventuali bombole di gas: protette dal 5ﬂlc, non accessibili al pubblico e v:.c:lll:}r.ﬂte|
iontano da fonti di calore & comungue nel rispetto della normativa di slcurerza;

i = arega/zona per |l deposito allmepti: protetta nella parte superiore e su tutth i lati;
i

- apparacchlatyre Ildopee a garantire il rispetto delle tegpperature di trasperto o
conservazione previste per gll alimenti deperibili dalle vigentl normative; |

I « area somministragione/zona pranzo: protetta dalla poelvere con plano di Calpe--.r.tiu|
: costituito anche da manto erboso o asfalto o cemento o altri materiali idonei; tavoli in|
| mmateriale lavabile o rivestitl di materiale lavabile; |
.« picchier], posate, e piattl: a perdere [qualom non si disponga di zona lavaggw |
! dotata di lavastoviglig), censervatl prima del'uso al riparo da ogni contaminazions nnl
| appositi contenitori; :
i » persgnale impegpato nella prepaygziona/manipolazione degli alimenti: |

| addestrato efo formato, in materla di igiene alimentare, In relaziene al tipo di atti witd o
con abbigliamento adeguate, pulitc e ove necessario protetiivo (es. copricapo !
sopravvaste);

ey

SRz G /A5t 1S BA33 573 353219 g I |



i EECShT

ZALE

1a

| lonte certificata }; )

= 13:49 BB39-573-353218 SUSL W 3 PT UF Iak
e sy < F P

S e S e i -
approvvigionamento idrico: dotazlone dl  acqua potabile (allacciamento
allfacquedotto pubblice e/o altra fonte idrics munita di certificazione di pultalulna:
oppure utllizzo di acqua potabile “trasportata” mediante ldonei contenitori e attinla da |

|
—

clusivo uso fissi o mobili, disponibili nelie
vicinanze del luogo della manifestazione, ben segnalati da apposill c:arte’tii{ e mantenuti
puliti. Dotazioni necessarie: lavello con acqla corrente, asclugamani del tipo mMonousa, |
distributore di sapone liquido;

seryizl iglenici per gli avyentorj: flssi o mobili, disponibili nelle vicinanze del 'Iungn1
della manifestazione, Len segnalati da appositl cartelli, e mantenuti puliti. Dovranno
ezsere disponibili, nell'ambito della manlifestariong, in proporzione di almeno 2, distinti;
per sesso, per | primi 100 posti tavola; per_l::apacit‘a ricettive superiorl a 100 posti a|
sedere dovra essere previsto un servizio igienlco aggivntivo per ulteriori 100 posti o
frazioni. Dotazioni necessarie: lavello con acgua corrente, asciugamani del tipul
monouso, distributore di sapona liquida |
smaltimento delle acque reflue: immissione in fognatura; ove non possibile &
ammesso lo stoccaggio a condizione che lo smaltimento finale avvenga in imodo
corretto (ditta autorizzata, ecc.); - J 1

llontanamento del riflyti selidj: raccolti in sacchi post! nel cassonetti per i Fifiuti;

I

|

13

contenltori per gifiuti: con coperchio fisso ad apertura non manuale e con 5acco di|
raccolta a perdere. i o : !

TIPOLOGIA C
REQUISITI IGIENICO SANITARI

area dl_preparazigne: struttury fissa o apposita struttur intgsa come “stand” |
gastrongmico o cuelng mpblle di amplezza proporzionale al numero di posti tavola
previsti, chiusa nella parte superiore e con almeno tre pareti in materiale lavabile &
disinfettabile, dotata di pavimento rialzalo da terra e con superficie facilmente lavabile
(es. pedane in legno trattato, stupie gominate, battuto di cemento o asfaito liscio) e la |
preparazione deve &SSerE effettuata con linee dl lavorazione distinte per upi dl

alimenti; vano o zona separata di lavaggio chimico attrezzata con lavelli o lavastoviglie, ;
separata dal piani di lavoro degli alimenti; in assenza di lavastoviglie piatti, bicchier el
posate dovranno essere in materiale manouso; :

- javello; con comando preferiblimente non manuale allacciato alla rete idrica o, In
alternativa lavello dotato di serbatoio di acqua potabile di idonea capacita =

serbatoio per lo scarlco delle acque reflue di capacita analoga a quella del |
precedente. |

|

~ area dl cottura: nel case dell'utilizzo di griglie, fuochl ecc. & consentita lal
collocazione all'esterne purche wi sia un‘adeguata protezione dagli  ayenl
atmosfericl ed inquinanti e siano inaccessibili dal pubblico e lontano da materials
infiammabill (teli, rivestimenti); deve essere inoltre dotata di idonei sisteml di
allontanamento dei fumi tali da non determinare inconvenlenti iglenici;

_ piani di lavorg: in materiale lavabile o rivestitl di materiale lavabile;

eventuall bombole di gas: protetle dal sole, non accessibili al pubblico e collocate

lontano da fonti di calore e comungue nel rispetto della normativa di sicurezza;

areafzona per |l deposito alimentj; protetta nella parte superiore e su LULL L 1ati] |

apparecchijature jdonee i garanljre il rigpetto delle temperature di trasporta e|
conservazione previste per gli allmenti deperibili dalle vigentl normative; -

arca somministrazlone/zona pranzo: protetta dalla polvere con piano di calpestio
coslitlito anche da manto erboso o asfalto o cemento o altri materiali idonei; tavoli |n|
rateriale lavabile o rvestiti di matariale lavablle;
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h_gﬂg_g;t posate, e piatti; a perdere {qualora non si disponga di zona lavaqgru
dotata di lavastoviglie), conservati prima dell'uso al riparo da ogni centaminazione in
appositi contenitori;

personale impegnate  nella  preparazjone/manipolgzlone  degli  alimenti
addestrato efo formato, in materla d| igiene alimentare, in relazione al tipo di attmtd a
con abbigliamente adeguato, pulito e ove necessario protetlive (es. copricapo e
sopravveste);

approvviglonamento idrico: dotazione di acqua potabile (allacclamento
all'acquedotto pubblico efo altra fonte idrica munita di certificazione di potabilita
oppure utilizzo di acgua potabile “trasportata”™ mediante idonei contenitori e attinta da

servizio jgiepico ad esclusivo yso del pergongle, fissi o mobili, disponibili nelle
vicinanze del luogo della manifestazione, ben segnalatl da appositi cartelli, e mantenuti
pulitl. Dotazioni necessarie: lavello con acqua corrente, asclugamani del tipo monouso,
distributore dl sapone llquido;

servizi lgienjci per gli avyentori: fissi o mobili, disponibili nelle vicinanze del luogo
della manifestazione, ben segnafatl da appositi cartelli, e mantenuti puliti. Dovranno’

essare disponibili, nell'ambito della manifestazione, in prnﬁorzinne di almeno 2, distinti
per sesso, per | primi 100 posti tavola; per capacha ricettive superiori a 100 post a,
sedere dovrd essere previsto un servizio igienico aggiuntivo per ulteriori 100 posti n';
frazionl. Dotazioni necessarie: lavello con acgua corrente, asciugamani del tipo,
monouso, distributore di sapcme liquida i
smaltimento_de reflue: immisslone in fognatura; ove non possibiie &
ammesso lo stoccaggio a condizione che lo smaltimento finale avvenga in modo
corretto (ditta autorizzata, ecc.);

[1[3] nameanto dej rifiytl Idi: raccoltl in sacchi postl nei cassonetti per i rifiuki;

allontanamento degli eventuyali oli esgusti prodotil: raccelta e conferimento al
ditta specializzata

contenitor per rifiuti; con coperchio lisso ad apertura non manuale e con sacco di
raccolta a perdere.
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