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Premessa
L'obiettivo del Comune di San Marzano sul Sarmo ¢ di fornirsi del Regolamento Comunale

di Igiene e Sanitd Pubblica e Veterinaria concernente:

1.

2.
3.

DISPOSIZIONI GENERALI IN MATERIA DI IGIENE, SANITA' PUBBLICA E
TUTELA AMBIENTALE.

IGIENE DELL'AMBIENTE FISICO.

IGIENE DEGLI ALIMENTL

I presente Regolamento riguarda solo quanto attiene all'attuazione del D.L.vo 114/98 ed
enuclea nell'ambito del Regolamento Sanitario gli aspetti attinenti al commercio per:

1.

2.
3.
4,

gli esercizi commerciali non alimentari

gli esercizi commerciali alimentari e misti
commercio su aree pubbliche

la somministrazione di alimenti e bevande

CAPO1
DISPOSIZIONI GENERALI

ART. 1
Autorizzazione sanitaria

L'autorizzazione sanitaria abilita per il solo aspetto igienico-sanitario € non esonera il
richiedente dal munirsi delle altre autorizzazioni, concessioni o nulla osta eventualmente
prescritti per I’esercizio dell’attiviti, essa viene rilasciata anche contestualmente al
provvedimento annonario, laddove occorra.

Per ottenere I’autorizzazione va presentata apposita domanda in carta legale indirizzata al

Sindaco ¢ riportante :

a)

b)
<)
d)

€)
f)

nome o ragione sociale, domicilio o sede dell’impresa, codice fiscale o partita Iva, a
seconda se il richiedente é persona fisica oppure impresa individuale, societd o altro
organismo associativo;

indicazione dell’attivita che si intende esercitare;

indicazione dell’ubicazione dell’esercizio o del deposito all’ingrosso;

indicazione dei generi alimentari che si intendono preparare, porre in vendita e/o
somministrare;

indicazione dell’eventuale carattere stagionale dell’attivita;

eventuale indicazione del presumibile termine di approntamento dei locali.

La domanda dev’essere inoltre corredata da :

1)
2)

planimetria dei locali comprendente zona - pianta comprensiva di rappresentazione

degli impianti di scarico— sezione e prospetto in scala adeguata;

relazione contenente :

e descrizione sommaria dei locali, degli impianti e delle attrezzature;

* " indicazione relativa all’impianto di approvvigionamento idrico, alla idoneita della
rete di distribuzione nonché da documentazione sulla potabilita dell’acqua, qualora
non st tratti di acquedotto pubblico;

e indicazione relativa all’impianto di smaltimento dei rifiuti solidi e liquidi e, ove
occorra, al mezzi impiegati per la depurazione delle acque;



¢ dall’indicazione dei sistemi scelti per assicurare la salubrita e la conservazione delle
sostanze alimentari trattate, nonché dalla documentazione di tali sistemi, ove
richiesta;

3) certificato di conformita dell’impianto elettrico alle norme CEI (L. 46/90)

4) denuncia di messa a terra (scheda rosa — L. 547/55) in presenza di personale dipendente

od in caso di societa;
5) fotocopia dell’atto costitutivo se il richiedente ¢ una societa,

6) eventuale altra certificazione richiesta dal competente ufficio;

7) marche da bollo necessarie.

La documentazione di cui ai nn. 1) e 2) deve essere redatta da un professionista iscritto

all’Albo dei geometn o degli ingegneri o degli architetti.

La planimetria e la relazione dovra essere in triplice copia di cui una verra vistata come

conforme all’originale e restituita all’operatore per essere obbligatoriamente conservata nei

locali autorizzati a disposizione degli organi di vigilanza.

Il funzionario dello sportello unico responsabile del procedimento inviera copie della

documentazione di cui sopra alla Patto Territoriale per I’Agro S.p.A. per I’acquisizione dei

pareri delle UU.OO. del Dipartimento di Prevenzione Collettiva dell’A.S.L. “Salerno 17

previo collaudo dei locali.

Nelle more del pieno funzionamento dello sportello unico, la richiesta del parere ed il

contestuale inoltro della documentazione alle sopraindicate UU.OO. dell’A.S.L. sara

assicurata dal Responsabile del Servizio Commercio.

Per il rilascio dell’autorizzazione sanitaria per strutture utilizzate per il commercio su

aree pubbliche in cui sia da effettuare la preparazione o la trasformazione di alimenti, il

richiedente si atterra alla stessa procedura e dovra allegare inoltre le specifiche di cui al

punto 3 dell’art. 8 dell’Ordinanza Ministero della Sanita 2/3/00 e la fotocopia del libretto di

circolazione se trattasi di automezzo.

L’autorizzazione sanitaria ex art. 44 del D.P.R. 327/80 per il trasporto di alcuni tipi di

alimenti sono rilasciate dal Sindaco su preventiva domanda dell’operatore e dopo le

verifiche effettuate dalle UU.OO. dell’A.S.L. — Dipartimento Prevenzione Collettiva,
responsabili degli accertamenti sanitari.

Gli operatori per ottenere il rilascio dell’autorizzazione di cui al comma precedente,

dovranno presentare apposita domanda in carta legale all’Ufficio Sportello Unico o, nelle

more della piena operativita di quest’ultimo, al Servizio Commercio.

La domanda dovra contenere :

e nome o ragione sociale, domicilio o sede dell’impresa, codice fiscale o partita Iva, a
seconda se il richiedente & persona fisica oppure societa o altro organismo associativo;

e estremi di identificazione del veicolo;

¢ indicazione dei generi alimentari al cui trasporto si intende destinare il veicolo;

¢ indicazione dei luoghi ove di norma I’impresa ricovera il veicolo ai fini delle operazioni
di lavaggio, disinfezione e disinfestazione.

Ed essere corredata da :

1) dichiarazione della ditta costruttrice del veicolo attestante che i materiali impiegati, se
destinati a venire a contatto con le sostanze alimentari trasportate (carni in quarti e
mezzane non confezionate, pesce non confezionato, alimenti sfusi, alimenti liquidi ecc.)
sono conformi ai requisiti di legge.

2) fotocopia del libretto di circolazione da cui si evinca il possesso ed il tipo di
classificazione ATP se necessario;

3) marche da bollo necessarie;

L’accertamento dei requisiti per il rilascio delle autorizzazioni ex art. 44 D.P.R. 327/80 ¢

espletato congiuntamente dalla U.O.P.C. e dalla U.O.V. competenti per territorio nel caso di

trasporto di alimenti di sostanze alimentari sfuse (comma I, punto a), solamente dalla
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U.O.P.C. nel caso di trasporto di alimenti surgelati ( comma 1, punto b), solamente dalla

U.O.V. nel caso di trasporto di carni o prodotti della pesca (comma 1, punto c).

Per la voltura dell’autorizzazione stessa, con |’annotazione a margine del nuovo titolare, il

richiedente dovra presentare:

- domanda in bollo indirizzata al Sindaco contenente i dati personali e la partita Iva o il
codice fiscale;

- autocertificazione da cui si evinca che non sono state apportate modifiche allo stato dei
luoghi;

- autorizzazione sanitaria in originale per ’annotazione.

L’autorizzazione sanitaria rilasciata ex art. 44 D.P.R. n° 327/80 ¢é valida per due anni

decorrenti dalla data del rilascio.

I titolari o conduttori delle attivitd commerciali alimentari autorizzate sanitariamente sono

tenuti ad esporre in modo ben visibile al pubblico I’autorizzazione sanitaria.

ART. 2

Parere sanitario
Gli interessati, indipendentemente dalla procedura autorizzativa di cui al precedente articolo,
al fine di ottenere un parere per iscritto, su progetti di apertura, trasformazione, ampliamento
¢ modificazione di esercizi pubblici, negozi e depositi all’ingrosso alimentari, devono
rivolgersi ai competenti Servizi ed UU.QO. dell’ A.S.L. “Salerno 1” presentando la
documentazione suddetta in unica copia.
Gli interessati possono richiedere ai Servizi ed UU.QO. suddetti il rilascio, sulla base della
- documentazione esibita, di un parere tecnico preventivo sull'ubicazione, sull' allestimento
dei locali, degli impianti e delle attrezzature, ecc., sulla completezza della documentazione e
sulla rispondenza alla normativa in vigore;
Altri uffici del Comune, laddove non occorra l'autorizzazione sanitaria, possono, per
controllare le autocertificazioni e gli autocontrolli, richiedere un "parere sanitario”.

ART.3
Libretto sanitario

11 libretto deve essere rilasciato all'interessato richiedente dalla A.S.L. alle condizioni di cui

agli artt. 14 della legge 283/62 e da 37 a 41 del D.P.R. 327/80; in particolare:

- l'interessato redige, sotto la propria responsabilita, la scheda anamnestica personale
dell'apposito schedario dell'A.S.L.;

- il richiedente-interessato si sottopone alla visita medica del Responsabile del Servizio
o della U.O. di Igiene Pubblica e del Territorio o suo delegato e agli accertamenti
ritenuti eventualmente necessari o opportuni dal Sanitario sopra specificato per il
rilascio del libretto sanitario e/o del rinnovo;

- il richiedente all'atto della prima richiesta & sottoposto ad apposito colloquio con il
medico del Servizio o U.O., dimostrando il possesso dei principi elementari che
guidano i corretti comportamenti diretti ad evitare e rimuovere ogni causa di
insalubrita degli alimenti e bevande, con particolare attenzione al ciclo di lavorazione e
alla mansione del richiedente.

Particolari ¢ piu mirati accertamenti dovranno essere effettuati su quei lavoratori che hanno

soggiornato all'estero in zone ad alta endemia di determinate malattie infettive trasmissibili.

I libretto ha la validita di un anno e per il rinnovo, da effettuarsi entro la scadenza annuale,

valgono le norme sopra specificate.



ART. 4
Autocontrollo.

Il titolare delle attivita, & tenuto ad intraprendere tutte le azioni destinate ad assicurare e

dimostrare che le operazioni che si svolgono nell’esercizio rispettano le norme di igiene ¢ le

buone tecniche di lavorazione. In particolare deve garantire la corretta applicazione di tutte
le disposizioni atte a minimizzare il rischio microbiologico o chimico per il consumatore
applicando il metodo HACCP (Piano di Autocontrollo), le cui modalita sono fissate dalle

specifiche normative (D.L.n°155 del 26/5/97).

A decorrere dalla data di inizio attivita, i piani di Autocontrollo devono essere depositati

presso I’ U.O.P.C. dell’A.S.L. la quale, nel caso in cui le procedure non soddisfino le

previsioni di sicurezza degli alimenti minime previste e/o esistano fondati motivi di pericolo
per la salubrita dei prodotti in vendita, potranno ordinare modifiche sia allo stesso Piano che
alle strutture ed alle attrezzature.

11 Piano di Autocontrollo deve comunque prevedere:

a) identificazione delle fasi che potrebbero rivelarsi critiche per la sicurezza degli alimenti
e individuazione, applicazione, mantenimento e aggiornamento delle opportune
procedure di sicurezza.

b) controllo dei metodi di pulizia e disinfezione e del rispetto delle norme igienico-sanitarie
specifiche anche mediante prelievi ed analisi di campioni, effettuate da laboratori
autorizzati ed accreditati dagli organi competenti, conservazione dei risultati dei
controlli e degli esami per la loro presentazione alle Autorita competenti

c) informazione all’Autorita sanitaria sull’eventuale rischio sanitario emerso dai risultati |

{
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dell’autocontrollo.

ART. 5
Vigilanza, prevenzione e controllo

1. L’Unita Operativa di Prevenzione Collettiva e I’Unita Operativa Veterinaria del
Dipartimento di Prevenzione dell’A.S.L. SA 1, di cui all’art. 8 del DPR 519/93, ¢
chiunque altro ne abbia la facolta, esercitano la vigilanza ed il controllo su qualsiasi
sostanza destinata all’alimentazione umana con le modalitd per quanto possibile del
controllo di filiera; il controllo di filiera prevede la vigilanza dalla produzione primaria
al consumo finale delle derrate alimentari che viene effettuata dalle citate UU.OO.
secondo le rispettive competenze (alimenti di origine non animale — alimenti di origine
animale) e comunque nel piu alto spirito di collaborazione reciproca che garantisca ,
dall’apporto comune, una piu sicura salvaguardia della salute pubblica; oltre agli
alimenti in sé la vigilanza si esplichera sui materiali destinati al contatto con gli alimenti,
sugli imballaggi, sui contenitori, sui mezzi di trasporto, sulle attrezzature e sull’igiene
del personale.

2. 11 controllo ufficiale sugli alimenti ha il fine di assicurare la conformita dei prodotti

alimentari alle disposizioni vigenti diretti a prevenire i rischi per la salute pubblica, a
proteggere gli interessi dei consumatori e quelli inerenti la corretta informazione.
Tale attivita ¢ svolta anche dal personale del Comando Carabinieri per la Sanita,
funzionalmente dipendente dal Ministero della Sanita. Gli atti amministrativi compilati
da detto personale vengono inoltrati all’Autorita sanitaria competente per territorio in
conformita alle procedure previste dalla legge 30 aprile 1962, n. 283, e dal relativo
regolamento d'esecuzione. }
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CAPO 2
ESERCIZI COMMERCIALI NON ALIMENTARI

ART. 6
Requisiti dei locali
Per i locali commerciali [’altezza media deve essere non inferiore a m 3,00, salvo
deroghe assentibili da parte del competente servizio dell’ASL (artt. 6 e 8 del DPR
n.303/56).
Per i locali a copertura inclinata o variabile, I’altezza minima deve essere almeno di
m 2,20.
Fatte salve motivate esigenze e/o specifiche prescrizioni dell’A.S.L., la superficie utile
minima dei locali commerciali deve essere di 9 mq con larghezza minima di almeno
m. 2,00.
Per superficie utile del locale si intende la superficie al netto delle murature.
I locali devono essere illuminati con luce naturale diretta, omogeneamente diffusa.
Ogni locale deve essere dotato di impianto di illuminazione artificiale. L'intensita, la
qualitd e la distribuzione delle sorgenti di luce artificiale devono essere idonee allo
svolgimento dello specifico compito visivo.
Tutti i locali devono essere dotati di superfici apribili attestate su spazi esterni, paria :
- 1/12 della superficie utile del locale, con un minimo di 12,5 mgq, se la superficie del
. locale ¢ compresa tra 100 e 1000 mq
- 1/16 della superficie utile del locale, con un minimo di 83,5 mgq, se la superficie del
locale ¢ superiore a 1000 mq.
Nel computo complessivo possono essere compresi i portoni e le porte di ingresso per un
massimo del 50% della superficie aerante prevista.
L'impianto di acrazione artificiale non é da intendersi sostitutivo dell’aerazione naturale,
Qualora il processo produttivo, per comprovate esigenze tecniche, debba
necessariamente svolgersi in locali aerati artificialmente, potra essere fatto ricorso ad
aerazione artificiale con impianti i cui progetti dovranno essere preventivamente
sottoposti alla valutazione della competente A.S.L.
Net locali aperti al pubblico destinati ad esposizione e vendita, limitatamente alle aree in
cui vi sia la presenza del pubblico, possono essere ammesse, su parere dell’A.S.L., zone
prive di illuminazione e aerazione naturali, purché vengano installati idonei sistemi di
aerazione e illuminazione artificiale.
Per gli esercizi commerciali non alimentari non sono prescritte autorizzazioni sanitarie;
per essi € previsto un preventivo controllo di agibilitd sanitaria complessiva accertata
dalla competente U.O.P.C. dell’A.S.L. e certificata dal Comune.
Per il rilascio della certificazione suddetta I’interessato dovra presentare apposita
richiesta indirizzata al Sindaco, tendente ad ottenere 1’accertamento di idoneita sanitaria
dei locali specificandone 1’uso cui si intendono adibire ed allegando planimetria degli
stesst in triplice copia.

CAPO 3
ESERCIZ] COMMERCIALI ALIMENTARI E MISTI

ART.7
Requisiti igienici dei locali e delle attrezzature

Per l'attivazione dell'esercizio € necessario, oltre a quanto previsto al precedente art. 6 per gli
esercizi non alimentari, il rispetto dei seguenti requisiti:



g)

h)

)

i)

k)
D

m)

accesso diretto dalla via pubblica o di uso pubblico;

tutti 1 locali destinati ad attivita lavorativa ad eccezione di quelli accessori, devono di

norma avere una altezza minima di m. 3,00, salvo deroghe assentibili da parte del

competente servizio dell’ASL (artt. 6 e 8 del DPR n°® 303/56);

1 locali accessori (servizi igienici, spogliatoi ecc.) devono di norma avere una altezza

minima di m 2,40;

tutti i locali devono essere dotati di idonei sistemi di ventilazione naturale o

meccanica, secondo le norme vigenti, ben asciutti, adeguatamente illuminati,

sufficientemente ampi per contenere, con una razionale distribuzione, gli arredi, le

attrezzature, l'utensileria e quanto altro occorre ai fini della conduzione

dell'esercizio, per consentire agevolmente il lavoro del personale e del pubblico.

Pareti e pavimenti, costruiti con materiale impermeabile, facilmente lavabile e

disinfettabile. Le caratteristiche tecnico-costruttive dei locali devono essere tali da

garantire in ogni caso una facile ed adeguata pulizia;

aperture con l'esterno dotate di dispositivi atti ad evitare l'ingresso di insetti, roditori e

animali randagi;

locale di deposito degli alimenti, preferibilmente separato, in ogni caso ben aerato

ed asciutto, corrispondente per ampiezza all'entita .dell' attivita commerciale e

provvisto, nel caso di alimenti deteriorabili, di un adeguato numero di impianti

frigoriferi di conservazione;

il locale destinato alla vendita, deve essere attrezzato per l'esposizione e la

conservazione dei prodotti alimentari, separati per genere e sollevati da terra di

almeno 30 cm. I banchi di vendita devono avere un ripiano di materiale

inalterabile, impermeabile lavabile e disinfettabile, e vetrine che garantiscano la

perfetta igiene anche quando abbiano apertura permanente per la loro

manipolazione ai fini della vendita. Le vetrine di esposizione degli alimenti non

confezionati devono essere accessibili solo dalla parte dell’addetto. Le celle, gli

armadi e i banchi frigoriferi devono essere dotati di termometro a lettura esterna;

essere dotati di acqua potabile proveniente da acquedotto pubblico; se sono dotati

di approvvigionamento idrico autonomo, deve essere effettuata analisi trimestrale

dell'acqua utilizzata, che confermi i requisiti di potabilita; nel caso di installazione

di impianti di accumulo o sollevamento, € necessario effettuare al punto o ai punti

di erogazione analisi analoghe.

servizio igienico, ubicato all'interno dell'esercizio, e distinto per sesso quando il

numero degli addetti ¢ superiore a 5 unita, costituiti da:

e un locale di superficie minima pari 2 mq 1,2 destinato ad accogliere un gabinetto
fornito di vaso a caduta d’acqua;

¢ un antibagno di pari superficie con lavabi ad acqua corrente fredda e calda con
comando di erogazione non azionabile a mano o a gomito, con distributore di
sapone liquido o in polvere ad erogazione automatica e con asciugamani non
riutilizzabili dopo l'uso, con eventuale contenitore di raccolta con coperchio a
comando a pedale;

1 locali adibiti a servizi igienici devono essere provvisti di pavimenti e pareti

costruiti con materiale impermeabile, facilmente lavabili e disinfettabili, nonché di

sistemi di corretta aerazione naturale o meccanica secondo le norme vigenti;

idonea separazione fra i servizi igienici ed i locali di vendita;

apposito reparto o armadietto per il deposito delle attrezzature occorrenti per le

pulizie (qualora il locale destinato ad antibagno sia di ampiezza adeguata potra

essere consentito l'utilizzo dello stesso per il suddetto armadietto),

essere dotati per la raccolta di rifiuti solidi di recipienti impermeabili muniti di

coperchio a perfetta tenuta e apribile a pedale, di capacitd adeguata, dotati di
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