:i SERVIZIO SANITARIO REGIONALE
:: EMILIA-ROMAGNA

233517 Azienda Unita Sanitaria Locale di Reggio Emilia

Dipartimento Sanita Pubblica

e e vendita o somministrazione di
arattere temporaneo quali
FIERE - SAGRE

Requisiti igienico sanitari per la prepar_' :
alimenti in occasione di attivita
FESTE POPOLARI

REQUISITI GENERALI

Deve essere garantita I'accessibilita agli spazi di relazione come previsto dalle
vigenti norme in materia di abbattimento delle barriere architettoniche

Tutta la zona dovra essere dotata dl contenitori per la raccolta di rifiuti a
disposizione del pubblico

- L’ area utilizzata deve essere provwsta di acqua potabile e gli scarichi devono
essere convogltatl in fognatura o smaltiti in modo idoneo

_ > la dispenibilita di servizi, attrezzati anche per il lavaggio delle
Nr— 5 'ad uso_esclusivo del personale addetto alla manipolazione di prodotti
alimentari e di altri servizi, possibilmente separati per sesso, ad uso del pubblico.

sisemall numeggaéglggisser,vigziz,d v{::a;g\§sere proporzianato all'entita della manifestazione

e idonee alla conservazione degli

La struttura deve essere dotata di att
alimenti deperibili in regime di freddo

REQUISITI SANITARI

tavoli per la somministrazione ed il
lavare e disinfettare

Tavoli di preparazione, banchi di distribuz
consumo devono essere Iisci, facili da pulire

nparo

o I prodottl alimentari devoﬁ%%sewnfervatl alle giuste temperature con modalita
idonee al mantenimento delle loro carattenstlche igieniche, protetti dal contatto col
pubbhco e dagll inquina "amblenta i . .

panchi di somministrazione devono

- Irlf' uti solidi provementl dalle prepare ai-bar
' si e sistemati lontano dai luoghi di

essere raccolti in apposm conty

consumazione o

e e

Qualora fa preparazrone dei proﬂottr altg\en‘hﬂ avvenga in loco, deve essere
~ previsto

el

- Un locale o spazio idoneo delimitato “f’e coperto, esclusivamente destinato alla
preparazione, di ampiezza adeguata, nel quale prevedere spazi distinti per le
lavorazioni delle carni, pesce,verdure, la mondatura, la pezzatura, la cottura dei
cibi, la preparazione di salumi, formaggi, dolci, guarnitura piatti ecc.



.-1103' smaltimento dei prodotti della combustione e delle
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esalazioni derivanti ttura
- ldonee e sufficien ature per la conservazione, alle temperature previste e in
maniera sepa _delle materie prime elo dei prodotti finiti

- Contenitore
svuotabile ed &

Oltre ai sopra
deve garant

REQUISITI
ione del piano di autocontrollo semplificato; le informazioni

esponsabile di produzione”
ioni §volte

L'elenco delle
Il menu dettag

iti in particolare su:

Igiene del per: - abbigliamento, lavaggio mani ecc.
oni - evitare incroci, separazioni tra

i ahmentr preparatl
azione, cottura conservazione sia a caldo

rezzature e dei locali



