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REQUISITI

IGIENICO SANITARI PER L' ATTIVITA" DI

VENDITA E LAVORAZIONE PRODOTTI ITTICI

| LOCALI DESTINATI ALLA VENDITA E LAVORAZIONE DEI PRODOTTI ITTICI DOVRANNO

RISPETTARE

LE CARATTERISTICHE EDILIZIE DETTATE DAl REGOLAMENTI

ATTUALMENTE IN VIGORE, QUALI:
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REGOLAMENTO COMUNALE DI IGIENE

REGOLAMENTO EDILIZIO DEL COMUNE DI COMPETENZA

TESTO UNICO. D.lgs. 9 aprile 2008, n. 81.

LINEE GUIDA PER LE ATTIVITA’ DEL SETTORE COMMERCIAILE,
ARTIGIANALE, DIREZIONALE NELL'ALLESTIMENTO DEI LOCALI E
DOTAZIONE DELLE ATTREZZATURE — EDIZIONE 2011

REG. CE 178/02 PRINCIPI E REQUISITI GENERALI DELLA
LEGISLAZIONE ALIMENTARE

REG. CE 852/04; REG. CE 853/04

REG. CE 1069/09 NORME SANITARIE RELATIVE Al SOTTORIOTTI DI
ORIGINE ANIMALE

REG. CE 1169/11 FORNITURA DI INFORMAZIONE SUGLI AMENTI AL
CONSUMATORE

REG. CE 1379/13 RELATIVO ALL'ORGANIZZAZIONE NEL SETORE
DELLA PESCA E DELL'ACQUACOLTURA



ESERCIZ| COMMERCIALI DESTINATI ALLA SOLA VENDITA DI PRODOTTI
ITTICI EMOLLUSCHI

LOCALE DI VENDITA

REQUISITI IGIENICO STRUTTURALI

Il locale deve essere strutturato in modo da pderetina adeguata pulizia, disinfezione e

manutenzione dello stesso ed in particolare:

1. le pareti realizzate in materiale facilmente lal@at# disinfettabile fino all'altezza di
almeno 2 m. misurata a partire dal piano di calpgest

2. gli intonaci delle pareti e dei soffitti dovrannssere integri al fine di evitare la caduta di
polveri, calcinacci, pitture rovinate sui prodattimentari;

3. i pavimenti realizzati in materiale facilmente laila e dotato di scarico sifonato (piletta
a pavimento) collegato alla fognatura dell'edificio

4. servizio igienico provvisto di anti-wc dedicato@drsonale, rispondente alle normative
vigenti;

5. spogliatoio per il personale

inoltre deve essere dotato delle seguenti attrezzat

6. banco di vendita refrigerato e di superficie talecdnsentire una adeguata separazione tra
i prodotti ittici ed i molluschi, nonché dotato @pportuno sistema di smaltimento delle
acque reflue allacciato al sistema fognario;

7. banco di vendita dotato di adeguate protezionipdedotti posti in vendita dal contatto

con il pubblico;

piani di lavoro in materiale liscio, facilmente &hili e disinfettabili;

acquaio dotato di acqua calda e/o fredda con commdnerogazione non manuale (a

pedale o fotocellula) da collocarsi nelle immediaténanze del banco da taglio e

munito di distributore di sapone liquido e asciugammonouso. Lo scarico dello stesso

dovra essere del tipo sifonato e collegato alla fiegnaria dell'edificio;

10.dispositivi anti-insetti alle aperture, compresadata d’ingresso, quali reti a fitte maglie,
tende o sistemi di elettrocuzione;

11.armadietto a doppio scomparto e/o vano, destirglitanalumenti del personale realizzati
in materiale lavabile e disinfettabile;

12.armadietto e/o vano ove detenere tutta I'attrerzattilizzata per le pulizie (detergenti,
disinfettanti, scope, strofinacci, ecc.);

13.vassoi in materiale lavabile e disinfettabile oyp®ire tutta la coltelleria durante le fasi di
lavorazione o in quelle successive alla pulizia alternativa sterilizzatore a caldo;

14.contenitore chiudibile in materiale lavabile e disitabile destinato a contenere gli scarti
delle lavorazioni, identificato mediante una siaseerde di altezza non inferiore ai 15 cm
riportante la seguente dicitura “sottoprodotti aiegoria 3”;

15. contenitore chiudibile con sistema a pedale ddstiagrifiuti;

16.tutte le attrezzature (scaffalature, pedane retrotaarmadietti vari, gancere, supporti
piani di lavoro, ecc.) dovranno essere realizzatimateriale facilmente lavabile e
disinfettabile;
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17.materiale di confezionamento (vaschette dei preinddm plastico, carta alimentare,
borse di plastica, ecc.) dovra essere riposto imenaigienicamente idonea in contenitori
e/o vani chiusi, fatto salvo per quanto riguardarunimo quantitativo dello stesso per il
pronto utilizzo.

Qualora lattivita comprenda l'eviscerazione delsqges tali operazioni dovranno essere
effettuate in una zona dedicata e separata dala do vendita provvista delle seguenti
attrezzature:

1. ripiano di lavoro idoneo in materiale liscio, fanénte lavabile e disinfettabile;

2. coltelleria dedicata e provvista di manici facilteetavabile e disinfettabile;

3. contenitore chiudibile con sistema a pedale destiagli scarti della lavorazione
che dovranno essere successivamente smaltiti cottepodotti di cat.3.

LOCALI CELLE FRIGORIFERE

1. attrezzature frigorifere (frigoriferi, celle, corlg®ori, ecc) dotate di termometro di
controllo della temperatura, che consentano urta separazione tra i prodotti ittici ed i
molluschi;

2. locale cella frigorifera dotata di termometro dntollo della temperatura e realizzata
interamente in materiale facilmente lavabile endedtabile, munita di guarnizioni integre
sulla porta di accesso;

3. all'interno della cella frigorifera dovra esseregante un contenitore munito di coperchio,
in materiale facilmente lavabile e disinfettabildentificato mediante una striscia verde
di altezza non inferiore ai 15 cm riportante lawsage dicitura “sottoprodotti di categoria
3” e destinato a contenere gli scarti delle lagmmai. Gli scarti della lavorazione
dovranno essere smaltiti in conformita a quanavigto dal Reg. CE n.1069/09;

4. le acque di condensa e quelle di raffreddamentbajgdarecchiatura frigorifera devono
essere convogliate alla rete fognaria, o qualaraon fosse possibile, le stesse dovranno
essere convogliate all'interno di un contenitorentoudi chiusura e opportunamente
fissato al fine di evitare rovesciamenti accidantdlie potrebbero contaminare i prodotti
alimentari.

Le attrezzature sopra indicate dovranno esserengiir@ate in base alla potenzialita produttiva.



ESERCIZI COMMERCIALI DESTINATI ALLA VENDITA DI PRODOTTI
ITTICI E MOLLUSCHI CON ANNESSO LABORATORIO PREPARAZIONE
PRODOTTI ITTICI PRONTI A CUOCERE

LOCALE DI VENDITA E LOCALI CELLE FRIGORIFERE
Per quanto concerne il locale di vendita e celgofifere si rimanda a quanto sopra descritto.
LOCALE LABORATORIO

Deve essere realizzato in un locale separato oppoawato nello stesso locale di vendita
opportunamente delimitato.

Deve essere dotato delle seguenti attrezzature:

1. pavimenti realizzati in materiale facilmente lavabé disinfettabile dotato di scarico
sifonato (piletta a pavimento) collegato alla foma dell'edificio;

2. pareti realizzate in materiale facilmente lavabil@isinfettabile fino all'altezza di almeno
2 m misurata a partire dalla quota del piano dpestio. Il raccordo tra le pareti ed il
pavimento deve essere arrotondato e gli angolistisdelle pareti vanno protetti con
paraspigoli;

3. gliintonaci delle pareti e dei soffitti dovrannssere integri al fine di evitare la caduta di
polveri, calcinacci, pitture rovinate sui prodatiimentari;

4. dispositivi antinsetti alle aperture quali retittef maglie, tende o sistemi di elettrocuzione;

5. acquaio dotato di acqua calda e fredda con comdinefogazione non manuale (a pedale
o fotocellula) munito di distributore di saponelido e asciugamani monouso. Lo scarico
dello stesso dovra essere del tipo sifonato egatitealla rete fognaria dell'edificio;

6. piani di lavoro in materiale liscio facilmente ldiie e disinfettabile;

7. vassoi in materiale lavabile e disinfettabile oyp®ire tutta la coltelleria durante le fasi di
lavorazione o in quelle successive alla pulizia alternativa sterilizzatore a caldo;

8. contenitori con chiusura ermetica opportunamerggtiticati destinati alla conservazione
degli aromi, spezie ed ingredienti vari;

9. contenitori chiudibili in materiale lavabile e diettabile destinati a contenere gli scarti
delle lavorazioni;

10. contenitore chiudibile con sistema a pedale destiagrifiuti;

11.deve essere garantita I'assenza di materiali edeati non attinenti all'attivita delle
lavorazioni dei prodotti preparati;

12.devono essere garantiti adeguati spazi di manostrgersonale limitando I'ingombro
dell'attrezzatura presente nel locale.



PRODUZIONE DI PREPARAZIONI PRODOTTI ITTICI PRONTI A CUOCERE O COTTI

Al fine di poter effettuare la preparazione ddgwtti ittici e pronti a cuocere o cotti sono
necessarie le ulteriori attrezzature:

1.

2.
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banco separato per la preparazione di piatti p@mtiocere in materiale igienicamente
idoneo, facilmente lavabile e disinfettabile;

contenitori con coperchi per conservare vegetaBdhi e prodotti deperibili (formaggi,
ecc);

contenitori con coperchio opportunamente etichgi&tconservare aromi e spezie;
coltelleria dedicata;

attrezzatura per la cottura ( forno, piastre, ecodati di cappa aspirante regolamentare;
banco o vetrina espositiva per la conservazion@raelotti cotti, in grado di mantenere
gli stessi alla temperatura di almeno 65° centigrad

Le attrezzature sopra indicate dovranno essererdiibnate in base alla potenzialita produttiva.

IGIENE DEL PERSONALE:
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garantire l'igiene delle mani curandoli taglio eldizia delle unghie;

non portare anelli, orologi e bracciali;

non consumare cibi e/o bevande e non fumare duildate®ro;

utilizzare idonei copricapo durante il lavoro;

evitare di parlare sopra gli alimenti e sopratt@tare starnuti e colpi di tosse sopra di
essi;

in caso di ferite sulle mani, disinfettarle e pggerle con bende monouso e cerotti
impermeabili, utilizzare guanti monouso a ricogx;rl

non umettare le dita con la saliva per prenderaglmi, carta di imballaggio, carta per
alimenti ecc;



8. prima di entrare nellambiente di lavoro assiciradi avere tutti gli indumenti
igienicamente puliti evitando in particolar modo utilizzare le medesime calzature
all'interno ed all'esterno del luogo di lavoro;

9. dopo ogni manipolazione di denaro avvenuta in assdinprotezioni alle mani, 'operatore
dovra avere cura di lavarsele accuratamente prinmizéhre la lavorazione;

DOCUMENTAZIONE DA DETENERE

Presso gli esercizi commerciali dovranno essargeetenuti a disposizione degli organi di
vigilanza la seguente documentazione:

1.

2.

8.

9

piano di autocontrollo basato sui principi del esmsa HACCP come previsto
dall'art. 5 del REG. CE 852/04;

documenti necessari a garantire la tracciabilitgpdmdotti posti in vendita come
previsto dal REG. CE 178/02;

ettichettatura dei molluschi bivalvi relativa alneeai successivi 60 giorni dalla
data di acquisto degli stessi;

documentazione relativa alla corretta procedursnthltimento dei sottoprodotti
di origine animale prevista dal REG. CE 1069/09;

attestati comprovanti I'avvenuta formazione degldetti al settore alimentare,
come previsto dalla nota Regionale Prot. N. 9918/SETAL di data 12/05/2008
nel caso di apertura di una nuova attivita, I'AdierSanitaria ha predisposto il
modello NOT (notifica di impresa alimentare) cheadhte & tenuto a presentare
prima dell'inizio della stessa sulla base del guiakivita verra registrata con
I'assegnazione del numero di registrazione ché&\emunicato all'interessato;
nel caso di volturazione di titolarita di una th esistente, I'Azienda Sanitaria
ha predisposto il modello NOT (notifica di impresi@mentare) che l'utente &
tenuto a presentare prima dell'inizio della stesala base del quale I'attivita verra
aggiornata pur mantenendo lo stesso numero ditragiisne gia esistente e che
verra comungue comunicato all'interessato;

'assegnazione del numero di registrazione, dosse® tenuto a disposizione
degli organi di vigilanza.

la scrivente Struttura Semplice reputa di fondamlerimportanza informare che, nella
compilazione dei modello NOT, la parte si assuiragresponsabilita penale nel sottoscrivere
false dichiarazioni e/o presentare atti falsi oteoenti dati non corrispondenti a verita come
previsto dal DPR n° 445/2000.
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