LINEE GUIDA

RELATIVE AL COMMERCIO DEI PRODOTTI ALIMENTARI

SULLE AREE PUBBLICHE

Luglio 2002

Campo di applicazione e definizioni

In base alle definizioni ed agli indirizzi regionali, non rientrano nel campo di applicazione:

· le degustazioni;

· le manifestazioni di promozione dell’attività produttiva e del suo sviluppo, attraverso l’esposizione dei prodotti stessi, nelle quali non si effettuino operazioni di preparazione di alimenti ed un’eventuale attività di vendita assuma valenza del tutto residuale rispetto alla finalità precipua di promozione.

In questi casi dovrà essere fatto riferimento alle disposizioni igienico sanitarie di carattere generale ed a quelle eventualmente contenute nei singoli Regolamenti Comunali di Igiene.

Rientrano invece nel campo di applicazione della norma nazionale le fiere e le sagre, in occasione delle quali l’attività di preparazione e commercio dei prodotti alimentari usufruisce di particolari deroghe evidenziate all’articolo 6 dell’O.M. 3/4/2002.

Alimento deperibile: l’indicazione di deperibilità si può rilevare, oltre che dagli specifici riferimenti legislativi in merito alle modalità di conservazione del singolo alimento, anche dai termini stabiliti dal produttore e riportati in etichetta, sui documenti commerciali o indicati nel piano di autocontrollo dallo stesso esercente l’attività di vendita.

Durante l’attività di vigilanza, gli organismi ad essa preposti, in assenza delle indicazioni di cui al paragrafo precedente, valuteranno la deperibilità dei prodotti esposti per la vendita, eventualmente ricorrendo a controlli analitici diretti o indiretti.

Alcuni alimenti possono essere considerati non deperibili in quanto stagionati o esposti integri in crosta o inscatolati, tuttavia la permanenza sui banchi vendita di porzioni invendute di questi alimenti ne aumenta sensibilmente il grado di deperibilità.

In tali casi si rende pertanto indispensabile, durante tutto il periodo di vendita e di trasporto da e verso l’area mercatale, procedere ad una adeguata protezione delle porzioni invendute o, se necessario, al loro mantenimento in regime di refrigerazione.

Caratteristiche generali delle aree pubbliche
La Deliberazione della Giunta Regionale n. 32-2642 del 2 aprile 2001, stabilisce che i Comuni devono provvedere alla “reistituzione” dei mercati già esistenti:

- adeguandoli rispetto alle tipologie individuate dalla Deliberazione del Consiglio Regionale del 1 marzo 2000, n. 626-3799;

- adeguandoli in relazione alle norme igieniche sanitarie e di sicurezza, come previsto agli articoli 9 e 10 della succitata D.C.R.

Al fine di garantire condizioni igieniche sufficienti per il mantenimento dello stato di salubrità degli alimenti, tutte le aree mercatali dovranno essere dotate almeno di:

· pavimentazione, che limiti lo spolverio e consenta un’adeguata pulizia, nonché il rapido smaltimento delle acque meteoriche;

· servizi igienici (fatti salvi eventuali vincoli di carattere storico, artistico o ambientale, nel qual caso potrà essere stipulato specifica convenzione per l’utilizzo di servizi igienici presso uno o più esercizi in sede fissa dislocati nelle adiacenze al mercato), dotati di wc a sciacquone, distributore di carta igienica, lavabo a comando non manuale, sapone liquido e carta asciugamani monouso.

Nei mercati su strada, l’assenza di reti per allacciare ciascun posteggio all’acqua potabile, allo scarico delle acque reflue ed all’energia elettrica, ne limiterà l’utilizzo alle sole strutture mobili dotate dei rispettivi dispositivi autonomi di erogazione e scarico.

Caratteristiche dei negozi mobili

In aggiunta ai requisiti minimi previsti dall’art. 4 dell’O.M. ed in analogia agli esercizi in sede fissa, si richiede la presenza di taglieri specifici, diversi per tipologia di alimenti venduti previo frazionamento, nonché di utensili distinti in funzione degli alimenti soggetti a taglio o lavorazione.

In tutti i negozi mobili immatricolati successivamente al 17/05/2002, il mantenimento delle temperature previste deve essere assicurato da un sistema autonomo di erogazione di corrente elettrica; tuttavia, i negozi mobili immatricolati prima di tale data e limitatamente al periodo del trasporto da e verso l’area mercatale, possono utilizzare altre idonee attrezzature atte a mantenere ininterrotta la catena del freddo.

Caratteristiche dei banchi temporanei

Per la protezione igienica degli alimenti deperibili, i banchi temporanei devono essere dotati di apposite protezioni verso i clienti con uno sviluppo verticale di almeno 30 cm., nonché di un'adeguata copertura dell’intero banco, sufficiente ad assicurare il riparo da intemperie climatiche e polluzioni ambientali.

Prescrizioni particolari

· Carni fresche, preparazioni di carni e carni macinate, prodotti a base di carne.

La possibilità di procedere alla produzione di carni macinate su negozi mobili, merita alcune considerazioni particolari:

- è richiesto l'utilizzo di attrezzature distinte in base al tipo di carni ed è effettuabile unicamente in presenza e su specifica richiesta dell’acquirente;

- non devono, pertanto, essere presenti sui banchi di esposizione per la vendita, carni macinate già pronte, salvo che dette carni siano state precedentemente preparate e confezionate in un laboratorio riconosciuto ai sensi del D.P.R. 309/98;

- in nessun caso è consentita la vendita frazionata delle carni macinate preconfezionate all’origine in un laboratorio riconosciuto.

Anche le operazioni di affettatura e porzionatura delle carni fresche sono consentite solo su specifica richiesta dell'acquirente ed in sua presenza.

Ai fini dell’esposizione per la vendita, le attività di sezionamento di carni fresche e di produzione di preparazioni carnee, possono essere effettuate da parte dell'esercente in laboratori funzionalmente correlati all'esercizio ambulante, autorizzati ai sensi della L. 283/62 ed in possesso dei requisiti previsti dal D.P.R. 327/80.

Le preparazioni carnee pronte a cuocere, devono giungere sui mercati adeguatamente confezionate o protette in idonei contenitori, riportanti un’etichetta dalla quale risultino chiare le informazioni relative alla denominazione del prodotto, ai suoi ingredienti, alla data di preparazione e di scadenza, nonché le indicazioni riguardanti il produttore e la sede del laboratorio.

Possono tuttavia essere poste in vendita carni sezionate o preparazioni carnee, sfuse o in confezioni originali, provenienti da laboratori autorizzati ai sensi dei Decreti Legislativi nn. 286/94, 495/97 e 309/98, purché siano presenti i corrispondenti documenti che ne comprovino la fornitura.

· Prodotti di gastronomia cotti e prodotti della pesca

La preparazione dei prodotti di gastronomia da destinare alla cottura (es. polli con spezie varie, rolatine, spiedini, pizze, verdure, ecc.) e dei prodotti della pesca (spiedini con verdure, insalate di mare, ecc.), può essere effettuata, a cura dell'esercente stesso all’interno di una costruzione stabile o di un laboratorio autorizzato ai sensi della L. 283/62 e funzionalmente correlato alla propria attività di vendita o acquistando tali prodotti già "pronti a cuocere" da uno stabilimento specificatamente riconosciuto.

Attività di somministrazione
Nei negozi mobili, l’attività di somministrazione è limitata esclusivamente ad alimenti già pronti per il consumo, precedentemente prodotti in laboratori autorizzati.

E’ tuttavia consentita, in settori o spazi attrezzati, la preparazione estemporanea e la guarnitura di alimenti già preparati (farciture di pizze precotte, panini e tramezzini, ecc.).

Autorizzazione ed idoneità sanitaria
Sono soggette ad autorizzazione sanitaria le seguenti attività:

· la vendita di carni fresche, all’interno di costruzioni stabili o di negozi mobili, ai sensi dell’art. 29 del R.V.S.C. n. 3298 del 20/12/28 e dell’art. 12 del D.P.R. n. 967 del 10/08/72;

· la vendita di prodotti ittici, all’interno di costruzioni stabili, di negozi mobili o di banchi temporanei, se l’autorizzazione è prevista dai singoli Regolamenti Comunali d’Igiene;

· l’attività di produzione, preparazione e confezionamento (comprese le attività di cottura e frittura all’interno di costruzioni stabili o negozi mobili), ai sensi dell’art. 2 della Legge n. 283 del 30/04/62;

· l’elaborazione e la cottura di preparati di carne, di prodotti della pesca e di altri prodotti di gastronomia da vendere cotti sui negozi mobili o sui banchi temporanei in occasione di manifestazioni temporanee quali fiere, sagre, ecc. ai sensi dell’art. 2 della Legge n. 283 del 30/04/62 (la validità dell’autorizzazione è limitata alla durata della manifestazione);

· l’attività di produzione e preparazione finalizzate alla somministrazione di alimenti;

· l’attività di trasporto carni, ai sensi dell’art. 44 del D.P.R. n. 327 del 26/03/80, su automezzi utilizzati esclusivamente al trasferimento di dette merci e non adibiti alla vendita.

Il trasporto di carni effettuato tramite lo stesso negozio mobile utilizzato per la vendita sulle aree pubbliche, non necessita di autorizzazione sanitaria ex art. 44.

In questo caso l’attività di trasporto risulta, infatti, essere accessoria a quella di vendita, per la quale il negozio mobile è già soggetto a specifica autorizzazione;

· l’attività di trasporto dei prodotti ittici, ai sensi dell’art. 44 del D.P.R. n. 327 del 26/03/80, effettuata su automezzi utilizzati esclusivamente al trasferimento di dette merci o tramite negozi mobili.

Tutti i provvedimenti autorizzativi richiamati, sono rilasciati dal Sindaco del Comune nel cui territorio il titolare dell’impresa ha la residenza, se trattasi di persone fisiche, o la sede legale, se persona giuridica, ad eccezione delle autorizzazioni sanitarie rilasciate in occasione di fiere e sagre, che dovranno essere emanate dal Sindaco competente sul luogo di svolgimento delle manifestazioni.

Nel caso di mercato in sede propria i provvedimenti autorizzativi restano di competenza del Comune sul cui territorio è ubicato il mercato stesso.

Al momento della presentazione della domanda, l’esercente dovrà indicare obbligatoriamente le modalità di conservazione e di condizionamento termico degli alimenti (qualora previsto), durante i periodi di inattività commerciale, nonché l’indirizzo del luogo di ricovero del negozio mobile e dell’eventuale laboratorio funzionalmente correlato.

Gli atti autorizzativi rilasciati dal Sindaco, relativi ai negozi mobili, devono obbligatoriamente riportare l'indirizzo del luogo di ricovero del mezzo, l'indirizzo dei locali di deposito della merce invenduta durante i periodi di non attività commerciale e dell’eventuale laboratorio funzionalmente correlato.

Inoltre, tenuto conto delle caratteristiche del negozio mobile, il parere rilasciato dai competenti Servizi delle A.S.L. ed il conseguente atto autorizzativo dovranno riportare espliciti riferimenti ai requisiti minimi delle aree mercatali sulle quali potrà essere svolta l’attività.

In particolare i negozi mobili sprovvisti di riserva idropotabile, di serbatoio di scarico per le acque reflue e di generatore autonomo di energia elettrica, potranno svolgere l’attività di vendita esclusivamente sulle aree pubbliche dotate rispettivamente di:

- allacciamento idropotabile accessibile;

- scarico fognario sifonato accessibile;

- allacciamento elettrico accessibile.

Chi esercita la sola vendita di prodotti ittici all’interno di costruzioni stabili, nei negozi mobili o su banchi temporanei è tenuto a comunicarlo al Servizio Veterinario dell’ASL competente per la vigilanza sul mercato, allegando alla comunicazione scritta anche una relazione dalla quale risultino evidenti:

· la tipologia e le modalità di svolgimento dell’attività;

· le attrezzature utilizzate;

· le modalità di conservazione degli alimenti invenduti, con l’indirizzo dell’eventuale deposito e, nel caso di negozio mobile, l’indirizzo del luogo di ricovero del mezzo;

· l’elenco dei Comuni sedi di mercato nei quali l’attività viene esercitata (solo per i banchi temporanei ed i negozi mobili).

Locali di deposito correlati alla vendita sulle aree pubbliche

Ai fini dell’organizzazione della vigilanza, l’indirizzo dei locali di deposito della merce, funzionalmente correlati alla vendita di alimenti sulle aree pubbliche, deve essere comunicato all’ASL territorialmente competente sulla sede di ubicazione.

In merito alle caratteristiche igieniche strutturali, i locali devono essere adeguati a contenere derrate alimentari, e garantire idonee modalità di conservazione e condizionamento termico per gli alimenti deperibili.

In situazioni particolari e nel caso di assenza di un locale con le caratteristiche succitate, può essere accettato che lo stesso negozio mobile funzioni anche da deposito, purché sia ricoverato all’interno di un’autorimessa ed in presenza di allacciamento elettrico accessibile.

Autocontrollo

Le attività di preparazione e vendita di prodotti alimentari sulle aree pubbliche rientrano fra quelle soggette a procedure semplificate di autocontrollo previste dalla Deliberazione della Giunta Regionale 27.3.00 n° 21-29727.

Nell’ambito della valutazione del piano di autocontrollo, gli Organi di controllo prenderanno in esame:

· il documento che descrive: l’attività svolta, le caratteristiche strutturali dell’esercizio, le attrezzature disponibili e l’indicazione del luogo di ricovero del negozio mobile o del banco temporaneo, l’ubicazione dell’eventuale laboratorio e dei locali connessi all’attività di vendita. Devono inoltre essere presenti indicazioni relative alle tecnologie ed alle attrezzature impiegate per assicurare il mantenimento ed il monitoraggio della catena del freddo (la rilevazione delle temperature deve essere opportunamente documentata), nonché alle modalità adottate per la protezione degli alimenti venduti sfusi o frazionati;

· la procedura e la relativa documentazione riferita agli interventi di pulizia, disinfezione e disinfestazione della struttura, degli impianti e delle attrezzature utilizzate.

Particolare attenzione sarà posta nei confronti della procedura relativa all’approvvigionamento e controllo dell’acqua potabile:

· la fornitura deve essere assicurata da parte dei Comuni gestori dei mercati oppure, qualora trattasi di acqua veicolata nei serbatoi autonomi o di quella utilizzata per la produzione di ghiaccio, dovrà essere presente nel piano di autocontrollo una procedura, sottoscritta dal titolare, atta a garantire il mantenimento dei requisiti di potabilità e che descriva le caratteristiche e la capacità del serbatoio, le modalità di attingimento e la frequenza del ricambio, la conservazione, il trasporto, nonché le modalità di scarico e sanificazione periodica dei serbatoi.

Il piano di autocontrollo aggiornato e la documentazione fiscale comprovante l’origine degli alimenti posti in vendita, devono accompagnare l’esercente durante lo svolgimento dell’attività commerciale sulle aree pubbliche.

Disposizioni transitorie e finali

L'adeguamento alle prescrizioni per i mercati in sede propria e per i mercati su strada esistenti alla data di entrata in vigore dell’O.M. 3 aprile 2002, deve avvenire entro il 30/6/2003.

I mercati su strada sono in ogni caso tenuti a rispettare gli obblighi derivanti dagli indirizzi di programmazione regionale (Deliberazione del Consiglio Regionale 1 marzo 2000, n° 626-3799 e Deliberazione della Giunta Regionale 2 aprile 2001, n. 32-2642), in ottemperanza alla Legge 114/98.

I negozi mobili devono essere conformi a quanto previsto dall’art. 4 dell’O.M. successivamente alla data del 31/03/2002.

I banchi temporanei devono risultare conformi ai requisiti richiesti entro il 17 agosto 2002.

Con D.G.R. n. 42-4511 del 13/11/2001, esclusivamente sul territorio della regione Piemonte, il rilascio ed il rinnovo dei libretti di idoneità sanitaria di cui all’art. 14 della Legge 283/62 sono stati sospesi, salvo esplicita richiesta degli interessati, per una durata di due anni a far data dal 01/01/2002.

Eventuali inadempienze od inosservanze riscontrabili nei confronti del contenuto dell'O.M. 3 aprile 2002, in assenza di richiami a norme specifiche di riferimento, rientrano nella previsione sanzionatoria generale dell’art. 17 Legge 30 aprile 1962, n. 283, ovvero dell’art. 358 del T.U.LL.SS. R.D. 27 luglio 1934, n. 1265, ovvero, quando ricorrono le condizioni, dell’art. 8 del D.Lvo 155/97 o dell’art. 650 del Codice Penale.
Allegati:

Allegato 1 –  check list utilizzabile durante i sopralluoghi di vigilanza sulle aree pubbliche;

Allegato 2 – check list utilizzabile per l’accertamento dei requisiti igienico strutturali finalizzati al rilascio delle autorizzazioni sanitarie;

Allegato 3 – 
check list utilizzabile al fine dell’accertamento dei requisiti dell’area pubblica.

Regione Piemonte - ASL n° .............-Servizio ……………………..

Commercio di prodotti alimentari sulle aree pubbliche

- sopralluogo di vigilanza -

Sopralluogo effettuato da: _______________________________________________________________

COMUNE __________________ Indirizzo dell’area _____________________ Data _______ Ora _____

Titolare Sig. ___________________________ nato a ____________________ il ____________ residente a ___________________ in via ____________________________ n° ____ Tel. ____________ 

Esercente Sig. ___________________________ nato a ____________________ il ____________ residente a ___________________ in via ____________________________ n° ____ Tel. ____________ 

Struttura utilizzata:
negozio mobile (
banco temporaneo (

costruzione stabile (
Alimenti in vendita: carni avicunicole (
carni suine/ovicaprine/bovine/equine (
prodotti ittici  (
molluschi bivalvi vivi (      salumi (      formaggi (      miele (       pane (    funghi (     ortofrutta (
____________ (   _____________ (    _____________ (    _____________ (     ______________ (
Preparazioni effettuate: girarrosto (    friggitoria (    cottura (   ______________   (   __________ (
Autorizzazione commerciale: _____________________________________________________________

Autorizzazioni sanitarie: ________________________________________________________________

Indirizzo del deposito collegato all’attività: _________________________________________________

Indirizzo del laboratorio collegato all’attività: _______________________________________________

Aree pubbliche frequentate:   
Lun ________________________ Mar _______________________

Mer _________________________ Gio _________________________ Ven ______________________ Sab matt _____________________ Sab pom _____________________ Dom.______________________

	banchi di vendita o esposizione o preparazione
	SI
	NO
	N.A.
	Osservazioni

	Presenza di adeguate protezioni degli alimenti dal contatto con il pubblico
	
	
	
	

	Presenza di idoneo dispositivo per il mantenimento delle temperature di conservazione degli alimenti deperibili
	
	
	
	

	Banco/vetrina per conservare preparazioni cotte a T° 60° < 65°
	
	
	
	

	Sufficiente stato di pulizia di superfici e attrezzature
	
	
	
	

	Comparti separati per alimenti igienicamente incompatibili
	
	
	
	

	Utensili di lavoro distinti in funzione degli alimenti soggetti a taglio o lavorazione
	
	
	
	

	Piani di lavoro separati per alimenti igienicamente incompatibili
	
	
	
	

	Presenza di idoneo contenitore per i rifiuti
	
	
	
	


	controllo degli alimenti posti in vendita
	SI
	NO
	N.A.
	Osservazioni

	Alimenti conservati a temperature corrette
	
	
	
	

	Alimenti esenti da insudiciamenti, alterazioni o parassiti
	
	
	
	

	Alimenti sfusi/frazionati, protetti da insudiciamenti/contaminazioni esterne
	
	
	
	

	Alimenti protetti da mosche o insetti volanti in genere
	
	
	
	

	Materiale di incarto idoneamente conservato
	
	
	
	

	Etichettatura conforme alla normativa vigente
	
	
	
	

	Assenza di confezioni con data di scadenza superata
	
	
	
	

	Assenza di confezioni con TMC superato
	
	
	
	

	Assenza di uova sprovviste di etichettatura
	
	
	
	

	Assenza di carni con bollatura sanitaria irregolare
	
	
	
	

	Assenza di carni macinate sfuse esposte per la vendita
	
	
	
	


	Personale
	SI
	NO
	N.A.
	Non conformità/varie

	Divisa idonea (colore chiaro) con copricapo
	
	
	
	

	in condizioni igieniche soddisfacenti
	
	
	
	

	Sufficiente stato di pulizia mani e unghie
	
	
	
	


Riscontrati estremi di reato
SYMBOL 168 \f "Wingdings" SI
SYMBOL 168 \f "Wingdings" NO 

quali .............……………........................................…….......…..

Irrogate sanzioni 

SYMBOL 168 \f "Wingdings" SI
SYMBOL 168 \f "Wingdings" NO 

quali ...............................………….....................…….....……….

Prelevati campioni per analisi
SYMBOL 168 \f "Wingdings" SI
SYMBOL 168 \f "Wingdings" NO 

quali ..................................................……………..............……...

Operati sequestri

SYMBOL 168 \f "Wingdings" SI
SYMBOL 168 \f "Wingdings" NO 

quali ................................................................…………………...

Prescrizioni


SYMBOL 168 \f "Wingdings" SI
SYMBOL 168 \f "Wingdings" NO
       Avvenuta esecuzione di prescrizioni precedenti:    SYMBOL 168 \f "Wingdings" SI     SYMBOL 168 \f "Wingdings" NO

Annotazioni e lavori da prescrivere:

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

Giudizio complessivo: ____________________________________________________________

Timbro e firma operatore




_____________________________

Alcune violazioni di frequente riscontro e relativi provvedimenti (*)

	Violazione
	Norma violata e relativa sanzione

	Assenza idoneo dispositivo per il mantenimento della temperatura alimenti
	Art. 31 comma 5 DPR 327/80          €    258

	Insufficiente pulizia superfici e attrezzature sull’automezzo
	Art. 43 comma 2 DPR 327/80          €    258

	Abbandono o collocazione in recipienti non coperti di rifiuti derivanti dall’attività dell’esercizio
	Art. 2 comma 1 D.C.G. 20/5/28

Sanzionato dall’art. 358 del TULLSS

modificato dal D.Lvo 196/99 -         € 3.098

	Alimenti non conservati a T° corrette
	Art. 31 commi 6-7-8 DPR 327/80    €    258

+ sequestro e distruzione o prelievo

	Alimenti alterati, insudiciati o invasi da parassiti
	Art 5 lettera d) L.283/62

Sequestro + comunicazione A.G.

	Alimenti non protetti dalle mosche, insetti o simili (di cui al punto 1, art. 10 del Decreto del Capo del Governo 20/5/1928)
	Art. 11 comma 1 D.C.G. 20/5/28

Sanzionato dall’art. 358 del TULLSS

modificato dal D.Lvo 196/99 -         € 3.098

	Mancanza di separazioni tra carni di specie diverse ed altri prodotti
	Art. 12 DPR 967                               €    258

	Abbigliamento non idoneo del personale o insufficiente stato di pulizia
	Art. 42 DPR 327/80                          €    258

+ Regolamenti Comunali di Igiene


(*) 
la sanzione riportata rappresenta già la misura ridotta applicabile più favorevole al contravventore (1/3 del massimo o il doppio del minimo).

Regione Piemonte - ASL n° ………. - Servizio …………………………….

Accertamento dei requisiti igienico strutturali per la vendita soggetta ad autorizzazione sanitaria di prodotti alimentari su aree pubbliche 

Motivo della compilazione: 
SYMBOL 168 \f "Wingdings" Per rilascio Autorizzazione Sanitaria





SYMBOL 168 \f "Wingdings" In corso di vigilanza
Titolare Sig. ___________________________ nato a ____________________ il ____________ residente a ___________________ in via ____________________________ n° ____ Tel. ____________ 

Esercente Sig. ___________________________ nato a ____________________ il ____________ residente a ___________________ in via ____________________________ n° ____ Tel. ____________ 

Struttura utilizzata:
negozio mobile (
banco temporaneo (
Alimenti in vendita: carni avicunicole (
carni suine/ovicaprine/bovine/equine (
prodotti ittici  (
molluschi bivalvi vivi ( ____________ (   _____________ (    _____________ (    ____________ (
Preparazioni effettuate: girarrosto (    friggitoria (    cottura (   ______________   (   __________ (
Attività di somministrazione: _____________________________________________________________

Autorizzazione commerciale: _____________________________________________________________

Autorizzazioni sanitarie: ________________________________________________________________

Indirizzo del deposito collegato all’attività: _________________________________________________

Indirizzo del laboratorio collegato all’attività: _______________________________________________

Aree pubbliche frequentate:   
Lun ________________________ Mar _______________________

Mer _________________________ Gio ________________________ Ven _______________________ Sab matt _____________________ Sab pom _____________________ Dom.______________________

Negozio mobile tipo: __________________________________________ targa ____________________

	requisiti generali
	SI
	NO
	N.A.
	Non conformità/varie

	Vano interno di altezza non inferiore a mt. 2 (solo immatricolati dopo 17/5/02)
	
	
	
	

	Rialzo da terra non inferiore a mt. 1.30 (solo immatricolati dopo 17/5/02)
	
	
	
	

	Pareti e tetto in materiali idonei e coibentati
	
	
	
	

	Parete laterale mobile con copertura delle parti dei banchi e delle vetrine
	
	
	
	

	Impianto idraulico per acqua potabile da collegarsi con l’acquedotto comunale
	
	
	
	

	Serbatoio per la riserva di acqua potabile di capacità adeguata
	
	
	
	

	Lavello con acqua calda e fredda non azionabile a mano e relative dotazioni
	
	
	
	

	Impianto idraulico per acque di scarico da collegarsi alla fognatura comunale
	
	
	
	

	Serbatoio per acqua di scarico a circuito chiuso con dispositivo di disinfezione
	
	
	
	

	Sistema per l’allacciamento alla rete elettrica
	
	
	
	

	Sistema autonomo insonorizzato di erogazione autonoma di energia elettrica (per tutti i negozi mobili immatricolati dopo il 17/05/02)
	
	
	
	

	Sistema per il mantenimento della catena del freddo durante il trasporto (per gli immatricolati prima del 17/05/02 sono accettate, purché efficaci, le piastre di accumulo)
	
	
	
	

	Banchi di vendita e di esposizione, utensili, apparecchiature, attrezzature destinati a venire in contatto con gli alimenti, costruiti in materiali impermeabili, facilmente lavabili e disinfettabili
	
	
	
	

	Sistema di controllo delle temperature (termometro)
	
	
	
	

	Rialzi protettivi verticali di almeno 30 cm di altezza dal piano di vendita e orizzontalmente sopra tali ripari per la profondità di almeno 30 cm., estesi lungo i tre lati prospicienti gli avventori (per i banchi temporanei solo verticali)
	
	
	
	

	Adeguata protezione degli alimenti da contaminazioni esterne
	
	
	
	

	Adeguate strutture frigorifere che consentano la netta separazione tra alimenti igienicamente incompatibili           n° ............
	
	
	
	

	Contenitore per rifiuti con dispositivo di apertura e chiusura a pedale
	
	
	
	

	Requisiti supplementari per vendita carni fresche, carni macinate, preparazioni di carne e prodotti carnei non preconfezionati
	
	
	
	

	Banchi di esposizione provvisti di comparti separati per le carni “rosse”, le carni avicunicole, per i prodotti di salumeria e per le preparazioni pronte a cuocere
	
	
	
	

	Attrezzature distinte in base al tipo di carni soggette a taglio o lavorazione
	
	
	
	

	Presenza di tritacarne (per la produzione di carni macinate in presenza del cliente)
	
	
	
	


	Requisiti supplementari per vendita prodotti carnei allo stato di precotti
	
	
	
	

	Piano di cottura, forno o girarrosto a cappa aspirante o a dispersione automatica dei vapori
	
	
	
	

	Parte del banco caldo in acciaio inox e a tenuta stagna
	
	
	
	

	Banco vetrina per conservare preparazioni cotte a T° 60° < 65°
	
	
	
	

	Banco vetrina refrigerato per la conservazione dei prodotti da consumarsi freddi
	
	
	
	

	Requisiti supplementari per vendita prodotti della pesca
	
	
	
	

	Banchi costruiti in modo da consentire lo scolo dell’acqua di fusione del ghiaccio nella fognatura o in apposito serbatoio
	
	
	
	

	Piano di lavoro per le operazioni di decapitazione, eviscerazione e sfilettatura
	
	
	
	

	Piano per la frittura, situato in un settore separato nel perimetro del negozio mobile, in acciaio inox a tenuta stagna e fornito di cappa aspirante o a dispersione automatica dei vapori
	
	
	
	

	Requisiti supplementari per vendita molluschi bivalvi vivi
	
	
	
	

	Banchi di esposizione con dispositivi per raccogliere l’acqua intravalvare
	
	
	
	

	Idoneo impianto che assicuri temperature adeguate al mantenimento in vita dei molluschi bivalvi vivi
	
	
	
	

	Comparto separato per il mantenimento dei molluschi bivalvi in condizioni di igiene e vitalità
	
	
	
	

	Requisiti supplementari per vendita dei prodotti della pesca e dell’acquacoltura vivi
	
	
	
	

	Presenza di locale specifico nettamente separato dalla vendita di alimenti
	
	
	
	Tutte le condizioni devono essere soddisfatte

	Presenza di acquari a tenuta stagna, dotati di attrezzature per il mantenimento di idonee condizioni di vita degli animali 
	
	
	
	

	Zona separata per la macellazione nel rispetto delle vigenti norme in materia
	
	
	
	


Il negozio mobile/banco temporaneo

SYMBOL 168 \f "Wingdings" è idoneo 
SYMBOL 168 \f "Wingdings" non è idoneo

per la vendita di:
1. ( carni 
( bovine, ( suine, ( ovicaprine, ( avicunicole, ( equine;

2. ( carni macinate (solo su specifica richiesta del cliente ed in sua presenza)
3. ( prodotti della pesca
4. ( molluschi bivalvi vivi
5. ( prodotti della pesca e dell’acquacoltura vivi
6. ( altro ___________________________________________________
Il negozio mobile/banco temporaneo

SYMBOL 168 \f "Wingdings" è idoneo 
SYMBOL 168 \f "Wingdings" non è idoneo
alla preparazione di:
1. ( carni (girarrosto - cottura)
2. ( prodotti della pesca (frittura – cottura)
3. ( altro ___________________________________________________
4. ( altro ___________________________________________________
SYMBOL 168 \f "Wingdings" è idoneo ad essere utilizzato su qualsiasi area pubblica,  ovvero in alternativa,

SYMBOL 168 \f "Wingdings" è idoneo solo a condizione che l’area pubblica sia fornita di allacciamenti accessibili:


SYMBOL 168 \f "Wingdings" alla rete elettrica


SYMBOL 168 \f "Wingdings" alla rete idrica


SYMBOL 168 \f "Wingdings" alla rete fognaria

Interventi prescritti: ____________________________________________________________________

____________________________________________________ da eseguire entro __________________

DATA __________________

L’operatore accertatore



Il Responsabile del Servizio A.S.L.

Regione Piemonte - ASL n° .............-Servizio ……………………..

Commercio di prodotti alimentari sulle aree pubbliche

- Accertamento dei requisiti dell’area pubblica -

Sopralluogo effettuato da: _______________________________________________________________

COMUNE ___________________________ Indirizzo dell’area _________________________________

Data ____________ Ora ___________

Giornata/e di attività : ______________________________________ orario: ______________________

TIPOLOGIA DELL’AREA PUBBLICA:

( Mercato in sede propria con configurazioni edilizie specifiche

( Mercato su strada
    ( destinato a tale uso negli strumenti urbanistici
      ( provvisorio o temporaneo

    ( mobile, con aree e posteggi determinate di volta in volta

	DESCRIZIONE SOMMARIA DELLE STRUTTURE DELL’AREA DI MERCATO IN SEDE PROPRIA
	SI
	NO
	N.A.
	Osservazioni

	Posteggi destinati agli alimentaristi
	
	
	
	n°:

	Presenza di apposita delimitazione o recinzione dell’area
	
	
	
	

	Presenza di rete fognaria propria
	
	
	
	

	Pavimentazione con strato di finitura compatto e con idonee pendenze
	
	
	
	

	Allacciamento di ciascun posteggio all’acqua potabile
	
	
	
	

	Allacciamento di ciascun posteggio allo scarico delle acque reflue
	
	
	
	

	Allacciamento di ciascun posteggio all’energia elettrica
	
	
	
	

	Presenza di contenitori per i rifiuti solidi urbani, muniti di coperchio
	
	
	
	

	Presenza di servizi igienici per gli acquirenti
	
	
	
	n°

	distinti per sesso
	
	
	
	

	Presenza di servizi igienici per gli operatori alimentaristi
	
	
	
	n°

	distinti per sesso
	
	
	
	

	Presenza delle dotazioni minime per i servizi igienici (wc a sciacquone, distributore di carta igienica, lavabo a comando non manuale, sapone liquido e carta asciugamani monouso
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


	DESCRIZIONE SOMMARIA DELLE STRUTTURE DELL’AREA DI MERCATO SU STRADA
	SI
	NO
	N.A.
	Osservazioni

	Posteggi destinati agli alimentaristi
	
	
	
	n°:

	Allacciamento alla rete elettrica accessibile agli alimentaristi
	
	
	
	n°:

	Allacciamento all’acqua potabile accessibile agli alimentaristi
	
	
	
	n°:

	Allacciamento alla fognatura pubblica per lo scarico delle acque reflue accessibile agli alimentaristi
	
	
	
	

	Area con pavimentazione che eviti lo spolverio e con pendenze adeguate
	
	
	
	

	Disponibilità di almeno un servizio igienico di pertinenza dell’area
	
	
	
	n°

	Presenza delle dotazioni minime per i servizi igienici (wc a sciacquone, distributore di carta igienica, lavabo a comando non manuale, sapone liquido e carta asciugamani monouso
	
	
	
	

	Convenzione per l’utilizzo di servizi igienici presso uno o più esercizi in sede fissa (solo in caso di vincoli di carattere storico-artistico-ambientale)
	
	
	
	

	Presenza di contenitori per i rifiuti solidi urbani, muniti di coperchio
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


	ATTIVITA’ PRESENTI
	SI
	NO
	N.A.
	

	Vendita carni
	
	
	
	n°:

	di cui con attività di preparazione o cottura
	
	
	
	n°:

	Vendita prodotti ittici
	
	
	
	n°:

	di cui con attività di preparazione o cottura
	
	
	
	n°:

	Vendita salumi e formaggi
	
	
	
	n°:

	di cui con attività di preparazione o cottura
	
	
	
	n°:

	Detenzione e vendita di prodotti della pesca e dell’acquacoltura vivi 
	
	
	
	n°:

	Vendita miele
	
	
	
	n°:

	Vendita alimenti di origine animale da produttori agricoli
	
	
	
	n°:

	di cui con attività di preparazione o cottura
	
	
	
	n°:

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Vendita pane
	
	
	
	n°:

	Vendita ortofrutta
	
	
	
	n°:

	Vendita ortofrutta da produttori agricoli
	
	
	
	n°:

	Vendita funghi
	
	
	
	n°:

	Vendita dolci e/o prodotti di pasticceria
	
	
	
	n°:

	Vendita panini o simili
	
	
	
	n°:

	di cui con attività di preparazione o cottura
	
	
	
	n°

	Attività di somministrazione in presenza di locali di consumo o aree di ristorazione che consentano la consumazione in loco
	
	
	
	n°

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Prescrizioni


SYMBOL 168 \f "Wingdings" SI
SYMBOL 168 \f "Wingdings" NO
       Avvenuta esecuzione di prescrizioni precedenti:    SYMBOL 168 \f "Wingdings" SI     SYMBOL 168 \f "Wingdings" NO

Annotazioni e lavori da prescrivere:

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

Giudizio complessivo: ____________________________________________________________

Timbro e firma operatore




_____________________________

Allegato 1 alle Linee guida sul commercio di prodotti alimentari sulle aree pubbliche





Allegato 2 alle Linee guida sul commercio di prodotti alimentari sulle aree pubbliche





Allegato 3 alle Linee guida sul commercio di prodotti alimentari sulle aree pubbliche








