REG ONE PIEMONTE — DDP.GR 21 luglio 2003, n. 9 -
Regol anento regionale recante: "Norne per la
disciplina della preparazione e sonm nistrazione
di alinenti e bevande, relativanente all'attivita'
di bar, piccola ristorazione e ristorazione
tradi zi onal e".

(Pubblicata nel Bollettino ufficiale della Regione Pienonte
n. 30 del 24 luglio 2003 e sulla GU n. 39 del 27
settenbre 2003 — Serie speci al e Regioni)

| L PRESI DENTE DELLA G UNTA REG ONALE

Visto |"Art. 121 della Costituzione (come nodificato dalla |egge
costituzionale 22 novenbre 1999, n. 1);

Vista la | egge 30 aprile 1962, n. 283;

Vista | a | egge 25 agosto 1991, n. 287,

Visto il decreto del Presidente della Repubblica 4 aprile 2001,
n. 235;

Vista la deliberazione della giunta regionale n. 18 - 10004 de
21 luglio 2003;

Emana
il seguente regol anento:

Regol amento regionale recante: «Norme per |la disciplina della
preparazi one e somm nistrazione di alinmenti e bevande, relativanmente
all"attivita' di bar, pi ccol a ri storazi one e ri storazi one
tradi zi onal ex».

Art. 1.
Canpo di applicazi one
1. I presente regolamento si applica alle attivita d

preparazione e sommnistrazione alinmenti e bevande nell'anbito d
attivita' di ristorazione pubblica, soggette alla autorizzazione
sanitaria ai sensi dell'"Art. 2 della |egge 30 aprile 1962, n. 283 (d
nodifica del testo unico relativo alla disciplina igienica della
produzi one e della vendita delle sostanze alinmentari e delle bevande)
e conprese nelle tipologie previste dall'Art. 5 della | egge 25 agosto
1991, n. 287 (Aggiornamento della normativa sull'insedianmento e
sull"attivita" dei pubblici esercizi) e dal decreto del Presidente
dell a Repubbl i ca 4 aprile 2001, n. 235 (Regolamento recante
senplificazione del procedinmento per il rilascio dell'autorizzazione
alla sommnistrazione di alimenti e bevande da parte di circol
privati).

Art. 2.
Ti pol ogi a degli eserciz
1. Per la valutazione dei requisiti igienico-sanitari, al fine
del | " espressione dell'autorizzazione prevista dall'Art. 2 della |egge
n. 283/1962, le attivita' di cui all'Art. 1 sono distinte in:

a) esercizi di tipologia 1: sonm nistrazione di bibite, caffe’
panini, tramezzini, brioches surgelate sottoposte a doratura, toast,
pi adi ne e prodotti simlari, cioe' alimenti che richiedono una mninm
attivita' di mani pol azione e un eventual e ri scal danent o;

b) esercizi di tipologia 2: sonmmnistrazione di alinenti di cu
alla lettera a) e, in aggiunta, prodotti di gastronomi a da intenders
cone:

1) alimenti preparati in esercizi autorizzati, conservati con
le nmodalita' previste per la tipologia ed eventual mente sottoposti a



ri scal dament o

2) piatti senplici preparati con nero assenblaggio d
ingredienti (es. nmacedonie, insalate o piatti a base di salum e
formaggi ) previo |lavaggi o e sanificazione;

c) esercizi di tipologia 3: sonmnistrazione di alinenti di cu
alle lettere a) e b), con attivita" di preparazione alinenti
configurabile come piccola ristorazione e/o ristorazione veloce e/o
tavol a cal da

d) esercizi di tipologia 4: attivita'" di preparazione alinenti,
configurabile conme attivita' di ristorazione tradizionale.

Art. 3.
Requi siti comuni
1. | requisiti igienico-sanitari mnim conmuni a tutte le
ti pol ogi e sono el encati nell'allegato A, parte integrante e

sostanzi al e del presente regol amento.

2. Per tutto quanto non previsto dal presente regolamento in
merito ai requisiti igienico-sanitari e/o organizzativi, si rinvia
alle disposizioni di cui alla legge n. 283/1962, al decreto de
Presidente della Repubblica n. 327/1980 ed al decreto legislativo
26 maggi o 1997, n. 155 (Attuazione delle direttive n. 93/43/CEE e

96/ 3/ CE concernenti |'igiene dei prodotti alinmentari).
Art. 4.
Requi siti specific
1. In aggiunta ai requisiti mnim comuni a tutte |le tipologie

previsti dall"Art. 3, sono previsti ulteriori requisiti specifici per
e di verse tipologie, conme individuati nell'allegato B, parte
i ntegrante e sostanziale del presente regol anento.

Art. 5.
Attivita' di controllo e sanzioni

1. La vigilanza, ai fini del presente regolanmento, e' esercitata
dal personale delle aziende sanitarie locali (ASL) e dalle autorita'
a cui sono attribuiti poteri di accertanento.

2. L'i nosservanza alle di sposizioni dell"Art. 6 conporta
| "applicazione della sanzione prevista dall"Art. 2 della |egge n.
283/1962, con contestuale richiesta al sindaco quale autorita
sanitaria conpetente per territorio, di ordinanza di divieto d
preparazi one/ sonm ni strazi one alinenti non autorizzati.

3. In caso di modifica dei locali - attrezzature, in assenza
della preventiva conunicazione all'autorita' sanitaria conpetente e
in relazione a quanto prescritto dall'Art. 27 del decreto de
Presidente della Repubblica 26 marzo 1980, n. 327, si applicano le
di sposizioni di cui all"Art. 17 della | egge n. 283/1962.

Art. 6.
Di sposi zioni transitorie

1. Per gli esercizi gia autorizzati, con requisiti non conforni
a gquanto previsto dal presente regolanento, e consentita I|a
prosecuzione dell'attivita’ con le nodalita' indicate nei comm
seguenti .

2. di esercizi gia" autorizzati al nonmento dell'entrata in
vigore del presente regolanento, e non in possesso dei requisit
previsti per |le varie tipologie indicate, sono tenuti a presentare
all"autorita' conpetente richiesta per | ' adeguanment o
del | "autorizzazione sanitaria entro novanta giorni dalla data d
entrata in vigore del presente regol anento.

3. I | avori necessari per ottenere | ' adeguanent o
del | "autorizzazione sanitaria di cui al conma 2, devono comunque
essere termnati entro diciotto nmesi dall'entrata in vigore de



presente regol anento.

4. A termine dei lavori di cui al comma 3, i titolari degl
eserci zi devono presentare alla predetta autorita' conpetente
aut ocertificazione, ai sensi del decreto del Presidente della

Repubblica 28 dicenbre 2000, n. 445 (Disposizioni legislative in
materia di docunentazione anmm nistrativa) attestante |a sussistenza
dei requisiti previsti dalle singole fattispecie del presente
regol amento, corredata da planinmetrie dei locali, in duplice copia,
con indicazioni del posizionanento delle attrezzature.

Il presente regol anento sara' pubblicato nel Bollettino ufficiale
del | a Regi one.

E' fatto obbligo a chiunque spetti di osservarlo e farlo
osservare

Torino, 21 luglio 2003

GH GO
Al l egato A
(Art. 3)
REQUI SI TI COMUNI A TUTTE LE TI POLOd E

Nel | a defi ni zi one dei requi siti m nim non sono stat
esplicitanente elencati tutti gli adenpinmenti previsti da |leggi e
regol amenti igienico-edilizi, di igiene e sicurezza del |avoro, d
prevenzione incendi, di sicurezza degli inpianti, da intenders

preventivanente acquisiti.
In Iinea generale |a disposizione dei locali e delle attrezzature

deve consentire di organizzare il lavoro secondo il principio della
marcia in avanti a partire dalla zona (o punto) di ricezione nerci
fino al punto di somm ni strazione, evitando il piu' possibile incroc
tra percorsi e operazioni sporche e pulite. | criteri applicativi d

seguito definiti rappresentano unicanente requisiti mninm necessari
per |'esercizio delle attivita'
In particol are:

la superficie dei locali deve essere adeguata al tipo d
attivita', alla potenzialita' produttiva e al nunero degli addetti;

i pavinmenti di tutti i locali, ad esclusione della sala d
somi ni strazi one devono essere realizzati in materiale |iscio,
facilmente lavabile e disinfettabile, non assorbente e non tossico;

le pareti di tutti i locali, ad esclusione della sala d

somi ni strazi one devono essere rivestite di materiale |lavabile e
disinfettabile fino ad al neno due netri;

i soffitti devono essere, privi di anfratti e facili da pulire;

le porte devono avere superfici lisce facilmente pulibili e
disinfettabili;

i piani di lavoro devono essere in nmateriale |avabile e

di sinfettabil e, opportunanente separati per |le varie |avorazioni
Le attrezzature devono essere:

in materiale resistente facilmente |avabile e disinfettabile;

i donee e sufficienti in relazione all'attivita' svolta;

installate in npdo da consentire un'adeguata pulizia dell'area
ci rcostante.

gli wutensili e le stoviglie devono essere in materiale idoneo
per alimenti, ai sensi del decreto mnisteriale 21 marzo 1973,
| avabile e disinfettabile;

i bidoni per la raccolta rifiuti devono essere in materiale



| avabil e, di idonee dinmensioni, dotati di coperchio fisso ad apertura
a pedal e, salvo dinostrazione dell'idoneita'" di altre nodalita';

|a pedana del retrobanco deve essere di superficie facil mente
| avabile, disinfettabile e tale da pernmettere un' agevole pulizia e
sani fi cazi one del pavi nento sottostante;

le finestre e le altre aperture esterne devono essere protette

con idonei sistem di lotta agli insetti (es. reti antinosche
facil mente rimovibili per l a pulizia, |anmpade noschicide e
attrezzature simlari);

i frigoriferi e i congelatori devono essere in nunero e

capacita' adeguate al tipo ed alla quantita' di prodotti previsti e
con proprio ternonetro
deve essere previsto un locale deposito per alimenti d
di rensi oni adeguate in rapporto all'attivita' con
pareti lavabili e disinfettabili fino a due netri;
pavimento in nmateriale inpernmeabile, facilmente |avabile e
di sinfettabile;

rete anti nosche alle aperture, accorginenti idonei ad
assicurare adeguata areazione e protezione dall'umdita e comunque
valori mcroclimatici tali da garantire la corretta conservazi one

degli alinenti;
protezione dai roditori;
scaffal ature aventi superfici |avabili

Deve essere disponibile un | ocale destinato a spogliatoio, aerato
in mdo naturale o con sistem meccanici, fornito di armadietto
i ndi viduale, a doppio sconparto, in materiale facilmente |avabile o
disinfettabile per ogni addetto alla mani pol azi one degli alimenti. E
amesso posizionare gli armadietti a doppio sconparto nell'antibagno
del servizio igienico solo se questo e ad uso esclusivo de
per sonal e.

Tutti i punti di cottura che determ nano eni ssione di vapori o
fum devono essere dotati di idonei sistem di aspirazione di fum e
vapori canalizzati in canne fumarie indi pendenti con sbocco a tetto,
costruite confornenente alle regole di buona tecnica e alla normativa
vigente. La canna fumaria dovra' sfociare in un comi gnolo posizionato

ad al meno un nmetro sopra il colnmo del tetto degli edifici circostant
nel raggio di netri dieci e tale conunque da non interferire con
eventuali aperture di ventilazione naturale o artificiale. Nel caso

di nuove autorizzazioni dovra' essere valutata |la sistennzione o
| ' adeguanmento di camni preesistenti situati a quote diverse e che

possono costituire fonte di insalubrita’ o nolestia. Deve essere
senpre richiesta la certificazione di conformta' dell'inpianto d
evacuazione fum e wvapori, rilasciata da un tecnico abilitato.

Sistemi alternativi di abbattimento fumi di cottura possono essere
eccezional mrente accettati con specifica certificazione di idoneita'
dell"inmpianto e fatto salvo il rispetto dei regol anenti conunali.
Negl i eserci zi esi stenti e gia' autorizzati, i sistem d

abbattinento attraverso cappa aspirante con filtri a carbone attivo e
ventola verso |'esterno, possono essere nmantenuti a condizi one che
non si ano accertati e/ o segnal at i probl em di ordi ne
i gienico-sanitario. La valutazione degli aspetti di natura edilizia
e' di conpetenza comunal e.

Il materiale di pulizia deve essere conservato in locali o armad
appositi per evitare |la contam nazione degli alinmenti.

La zona | avaggi o deve essere attrezzata con lavelli e
| avastoviglie in nunero adeguato alla potenzialita' produttiva;
lavelli devono essere facilnente igienizzabili, forniti di acqua
calda e fredda e dotati di comando non nanuale (es. pedale o
fotocellula); sono consigliabili |avamani separati dai |avelli per
preparazione alinenti con comandi non manuali, sapone liquido e
asci ugamani a perdere.



Tutti i locali devono possedere aeroillum nazione natural e pari
almeno a un 1/8 della superficie del pavinmento; il ricorso a sisten
artificiali deve essere notivato da specifiche situazioni struttural
e |'idoneita' della soluzione proposta deve essere valutata da
servi zi conpetenti; per i locali ad wuso spogliatoio, serviz
igienici, deposito e possibile prevedere areazi one nmeccanica con
si stenmn di ventilazione in grado di garantire alneno cinque
ri cambi/ora

Tutti gli esercizi devono possedere, preferibilnmente al loro
interno, uno o piu' servizi igienici, separati per gli addetti e per
il pubblico, non direttanente conunicanti con i locali di lavoro. |
| avabi devono disporre di acqua corrente fredda e cal da, erogatore d
sapone liquido, asciugamani a perdere o sistema elettrico d
asciugatura; i comandi di erogazione dell'acqua devono essere non
azionabili mnual nente (es. pedale, ginocchio o fotocellula). E
anmesso un sol o servizio igienico, in comune tra personale e pubblico
solo negli esercizi di tipologia 1 fino a sessanta posti a sedere e
in quelli esistenti e gia autorizzati di qualsiasi tipologia. La
presente deroga si applica anche in caso di voltura (ex Art. 27,
decreto del Presidente della Repubblica n. 327/1980, lettera a),
senza nodifiche strutturali e/o variazioni di tipologia.

I servizi igienici riservati al personal e devono essere previst
in rapporto di 1/10, in presenza di esercizi con nunmero di addett
superiore a dieci, i servizi igienici devono essere distinti per
sesso.

Il numero di servizi igienici riservati al pubblico deve essere
rapportato al numero di coperti secondo il seguente standard:

ri storazione/bar (tipologie 2, 3 e 4):
fino a 60 posti a sedere: alnmeno una unita' igienica;
da 61 a 150 posti a sedere: alnmeno due unita' igieniche
di vi se per sesso;
oltre 150 posti a sedere: alnmeno quattro unita' igieniche
di vi se per sesso.
Bar (tipologia 1):
fino a 60 posti a sedere: e amessa la possibilita di un
sol o servizio igienico in comune tra addetti e pubblico;
da 61 a 150 posti a sedere: alneno wun'unita' igienica
destinata esclusivamente al pubblico;
oltre 150 posti a sedere: alnmeno due unita' igieniche divise
per sesso.

Si ricorda inoltre che deve essere previsto alneno un servizio
i gienico opportunanente dinensionato e accessoriato, accessibile a
soggetti portatori di handicap (obbligatorio per locali di superficie
maggi ore di 250 nm e per i nuovi locali); la verifica del rispetto
dell a nor mativa relativa alle barriere architettoniche e d
conpet enza dei comuni

Tutti gli alinmenti esposti e non confezionati (pasticceria,
dol cium , panini, tramezzini ecc., nonche' altri prodotti venduti non
confezionati), devono essere protetti dal contatto con il pubblico,
dalla polvere e dagli insetti, conservati a seconda del tipo d

alimento in contenitori o in vetrine refrigerate con ternmonetro a
lettura esterna, o facilnmente |leggibile dall'esterno. L'esposizione
di stuzzichini per aperitivi e consentita per tenpi di esposizione e
quantita' limtate

Gi esercizi devono essere dotati di acqua potabile proveniente
da acquedotto pubbli co. Qualora siano dotati di sistem d
approvvi gi onamento autonono, deve essere presente un certificato d
potabilita'; la potabilita' deve inoltre essere periodicanmente
verificata, a «cura del titolare, con la periodicita' e la tipologia
di analisi indicata dal SIAN (servizi igiene alinmenti e nutrizione)
di riferinento.



Il parere per il rilascio dell'autorizzazione sanitaria
all"attivita' deve essere espresso sulla base delle specifiche
richieste e |"atto autorizzativo deve contenere indicazione specifica
della tipologia di attivita' svolta, inriferinento alle categorie
i ndi viduate: tipologia 1, 2, 3 e 4.

Al l egato B
(Art. 4)
REQUI SI TI SPECI FI CI PER ESERCI ZI DI TI POLOG A 1.

In aggiunta ai requisiti generali occorre prevedere:
una zona di preparazione di bevande estenporanee (bancone bar);

una zona, di nensi onat a in rapporto alla potenzialita'
produttiva, per |la preparazione di alinmenti conmpositi quali panini,
tramezzini, tartine, toast, ed altri prodotti farciti anal oghi

pasticceria surgelata precotta ed assinmilabili;

i donee attrezzature refrigeranti per |a conservazione degl
alimenti e delle bevande nunite di ternonmetro a |lettura esterna,
facil mente | eggibile;

una zona | avaggi o attrezzata con |lavello preferibilnmente dotato
di rubinetteria a comando non manuale (es. pedale o fotocellula),
| avabi cchieri e/o lavastoviglie.

Requi siti specifici per esercizi di tipologia 2.
In questi esercizi si ribadisce che, oltre a quanto previsto per

Il a tipologia 1, e consentito il solo riscaldamento di <cib
preconfezionati in nonodose, nonche' ©prodotti preconfezionati da
somm nistrarsi in porzioni singole in seguito a frazionanento,

prodotti ottenuti previo |avaggio e assenblaggio, quali macedonie
insalate e simli.

In aggiunta ai requisiti generali e ai requisiti specifici per la
ti pologia 1 occorre prevedere:

un locale (o piano/zona di lavoro ) separato dalle altre zone
del bar, utilizzato solo per |la preparazione dei cibi preconfezionat
e/o assenblaggio di piatti senplici, per l|a nmanipolazione de
prodotti con di nensioni idonee in rapporto all'attivita';

il lavaggio di frutta e/o verdura da wutilizzare per la
preparazione di panini e/o piatti deve essere eseguito in apposito
| avell o convenientenmente dinmensionato, preferibilmente dotato d
rubinetteria a comando non manual e (es. pedale o fotocellula) diverso
da quello utilizzato nella zona bar

una zona | avaggi o attrezzata con |lavello preferibilmente dotato
di rubinetteria a comando non nmanhuale (pedale o fotocellula) e
| avastoviglie;

i prodotti di gastronomia, sonministrati tal quali o utilizzat

per la preparazione (es. frittate, mlanesi, verdure sott'olio,
insalata russa ed alinmenti simlari), devono essere preparati in
esercizi autorizzati; di tali prodotti deve essere disponibile un
docunento attestante il |aboratorio di preparazione, la quantita' d

prodotto acquistato e |la data di preparazione.
Requi siti specifici per esercizi di tipologia 3.

In questa tipologia sono inseriti gli esercizi con annesso un
|l ocale di preparazione finalizzato alla somministrazione in |oco. S
configura a tutti gli effetti cone un'attivita conmunemente definita
come piccola ristorazione e/o ristorazione veloce e/o tavola calda,

con requisiti strutturali mnori rispetto a quelli richiesti per una
ri storazi one tradi zi onal e e con alcune |limtazioni produttive
(eventual mente da prescriversi in aggiunta a quelle di seguito

definite, da parte del SIAN conpetente sulla base di valutazioni in



merito alla specifica attivita' produttiva).

Tale attivita' puo' essere autorizzata a condizione che siano
presenti i seguenti ulteriori requisiti in aggiunta a quelli indicati
per la tipologia 1l e 2:

un locale ad uso cucina (con i requisiti previsti nella parte
generale e, ove non specificato, dalla nornmativa di settore) con
superficie di alnmeno 10 ny, dotato di zone distinte per:

pr eparazi one;

| avaggi o;

cottura.

Tali zone possono essere collocate in locali distinti e tra loro
raccordati ovvero in settori o zone distinte e separate di uno stesso
| ocal e.

Le attivita' di preparazione non possono avere |le caratteristiche
specifiche della ristorazione tradizionale con nmenu conpleti e
differenziati, m un menu unico con la possibilita' di preparare a
massi no due sughi per prim piatti, due secondi e due contorni

E' esclusa | a preparazione di

dolci e gelati;

paste fresche e ri pi ene.

Requi siti specifici per esercizi di tipologia 4.

In relazione alle strutture adibite ad attivita' di ristorazi one
tradi zional e, devono essere previsti tutti i requisiti elencati ne
paragrafo relativo ai requisiti conuni a tutte le tipologie e ove
pertinenti i requisiti previsti per le tipologie 1, 2 e 3.

Per assi curare adeguat e condi zi oni dal punto di vista
i gienico-sanitario la superficie del |ocale cucina deve essere
correlata alla potenzialita produttiva e nello specifico al numero
di posti a sedere della sala sommi nistrazione.

In particolare:

e' preferibile |'utilizzo di locali a forma squadrata, evitando
installazioni in senso longitudinale e | a presenza di zone strette o
nicchie di difficile pulizia;

le attrezzature wutilizzate per |a preparazione devono essere
di sposte in nodo razionale e organizzato in funzione delle fasi de
processo produttivo;

presenza di zone distinte per

prepar azi one;
| avaggi o;
cottura.

assenza di prom scuita' tra | avor azi oni di verse con
predi sposi zi one di zone e/o settori adeguatanente di nensionati per |a
preparazi one di carni, verdure, prodotti di gastronom a, pasticceria,
ecc. ;

dotazione di frigoriferi (o di celle frigorifere) di capienza

proporzionata alle dinensioni dell'attivita', con separazione tra
salum e formaggi/frutta e verdura/carni/piatti pronti/surgelati e
congelati; per cucine di grande potenzialita' puo' essere necessaria

una cella frigorifera separata per le carni, autorizzata dal Servizio
veterinario;

la superficie della cucina deve essere correlata al nunmero d
posti della sala ristorazione, al netto dei locali dispensa; si
considera in linea di massima un mnino di 18 ny.;

in esercizi con preparazione di generi di pizzeria e anmmesso
che la zona preparazione e cottura pizze possa essere collocata a
vista dei consumatori, purche' ben delimtata, attrezzata con
scaffali e ripiani di materiale |avabile e disinfettabile, con canna
di esalazione del forno con sbocco al tetto. | contenitori de
prodotti usati per |a preparazi one devono essere collocati in nodo da
evitare contami nazioni esterne; il deposito della |egna, general nente
situato nella parte sottostante del forno, deve essere ad ante



chi use;

| ' esposi zi one in sala ristorazione di alimenti a libero
servi zio deve avvenire in vetrine condizionate (cal do/freddo) in nodo
da rispettare |l e tenperature di conservazi one

la superficie del locale destinato alla somm ni strazi one past
deve essere adeguata al nunmero di posti a tavola: per il calcolo de
posti il paranetro di riferinento e di un netro quadrato per
persona, tenuto conto che con 1.25 ng a persona si ottiene |'agevole
passaggi o sia degli addetti sia dei clienti.



