D.P.G.R. 3-3-2008 n. 2R

Art. 1 (Finalita e campo di applicazione)

1.1l presente regolamento, al fine di migliorarestandard strutturale di tutti gli esercizi pubblg
applica alle attivita di preparazione e sommin@trae alimenti e bevande nell'ambito di attivita di
ristorazione pubblica, previste dalémge 25 agosto 1991, n. 2@Xggiornamento della normativa
sull'insediamento e sull'attivita dei pubblici e3sei) e dallalegge regionale 29 dicembre 2006, n.
38 (Disciplina dell'esercizio dell'attivita di somnstrazione di alimenti e bevande), soggette a
dichiarazione di inizio attivita (D.l.A.) e gia predentemente subordinate ad autorizzazione
sanitaria ai sensi delirticolo 2 della legge 30 aprile 1962, n. 283

2.Sono ammesse deroghe ai requisiti previsti radigigati A e B nei seguenti casi:

a)per tutti gli esercizi esistenti alla data dirat# in vigore del presente regolamento;

b)per le nuove attivita situate in locali storici;

c)per le attivita di dimensioni limitate (fino a posti a sedere) situate:

1)in tutti i centri storici;

2)in tutti i comuni montani;

3)nei comuni o nelle frazioni di questi per i qusdno previsti i programmi di rivitalizzazione azll
realta minori di cui all'articolo 19 della deliberane del Consiglio regionale n. 563-13414 del 29
ottobre 1999, come da ultimo modificata dalla d=idzione del Consiglio regionale n. 59-10831
del 24 marzo 2006 relativa agli "Indirizzi genemlkriteri di programmazione urbanistica per
l'insediamento del commercio al dettaglio in sesgaf in attuaziondel decreto legislativo 31
marzo 1998, n. 114

3.Sono da considerarsi esistenti e pertanto satogle deroghe previste dal comma 1, anche gli
esercizi in cui si verifichi un semplice subing@sson conseguente notifica per registrazione, sia
quelli in cui, in occasione di un subingresso, appo un qualsiasi altro momento, si intendano
apportare modifiche sostanziali (ad esempio coazioae di nuove opere murarie, modifiche del
ciclo tecnologico o della tipologia di produziorsg)ggette all'obbligo di notifica per modifica o
integrazione significativa, escludendosi pero I'anto dei posti disponibili. Non sono considerati
esistenti gli esercizi in cui viene richiesto ilsgaggio ad una tipologia superiore.

Art. 2 (Tipologia degli esercizi)

1.Per la valutazione dei requisiti igienico-sanjtigr attivita di cui all'articolo 1 sono distinie:

a) esercizi di tipologia 1: somministrazione diitgbcaffé, panini, tramezzini, brioches surgelate
sottoposte a doratura e/o fine cottura, toast,ipéae prodotti similari, cioé alimenti che richieuo
una minima attivita di manipolazione e un eventuglealdamento;

b) esercizi di tipologia 2: somministrazione dnainti di cui alla lettera a) e, in aggiunta, praidot
di gastronomia da intendersi come:

1) alimenti preparati in esercizi autorizzati, cenvati con le modalita previste per la tipologia ed
eventualmente sottoposti a riscaldamento;

2) piatti semplici preparati con mero assemblaggiagredienti (es. macedonie, insalate o piatti a
base di salumi e formaggi) previo lavaggio e sea#ione;

3) preparazione e somministrazione di alimentiicketbab, hot dog, patatine fritte, crepes e simili
preparazioni, in considerazione del fatto che veongdilizzate attrezzature precipue;

c) esercizi di tipologia 3: somministrazione dinadinti di cui alle lettere a) e b), con attivita di
preparazione alimenti configurabile come piccasdorazione e/o ristorazione veloce e/o tavola
calda;

d) esercizi di tipologia 4: attivita di preparazeoalimenti, configurabile come attivita di
ristorazione tradizionale.

Art. 3 (Requisiti comuni)

1. | requisiti igienico-sanitari minimi obbligatacomuni a tutte le tipologie sono elencati
nell'allegato A, parte integrante e sostanzialgdesente regolamento.




2. Per tutto quanto non previsto dal presente asgehto in merito ai requisiti igienico-sanitari e/o
organizzativi, si rinvia alle disposizioni di cdiragolamento (CE) 852/2004 e, in quanto ancora
sussistenti, allh 283/1962e aldecreto del Presidente della Repubblica 26 marg0,1@ 327

Art. 4 (Requisiti specifici)

1. In aggiunta ai requisiti minimi comuni a tutéetipologie previsti dall'articolo 3, sono previsti
ulteriori requisiti specifici per le diverse tipgie, come individuati nell'allegato B, parte intagie

e sostanziale del presente regolamento.

Art. 5 (Attivita di controllo e sanzioni)

1. La vigilanza, ai fini del presente regolamegt@sercitata dal personale delle aziende sanitarie
locali (ASL) e dagli organi a cui sono attribuibtpri di accertamento in materia.

2.La mancata notifica ai fini della registrazioredldttivita, nelle fattispecie definite dalla
deliberazione della Giunta regionale n. 79-7602@ehovembre 2007, € soggetta alle sanzioni
previste dabecreto legislativo 6 novembre 2007, n. 188uazione della direttiva 2004/41/CE
relativa ai controlli in materia di sicurezza alimre e applicazione dei regolamenti comunitari nel
medesimo settore).

3.L'esercizio di attivita prive dei requisiti diicill'allegato Il del regolamento (CE) 852/2004g a
allegati A e B del presente regolamento & sog@diicsanzione prevista dadlfticolo 6, comma 5
del d. Igs. 193/20Q7

4.1l mancato adempimento alle azioni richiesteeaiss dell'articolo 54 del regolamento (CE) n.
882/2004 & soggetto alle sanzioni previste ai stglBarticolo 6, comma 7 del d. Igs. 193/2007
Art. 6 (Registrazione)

1.0gni nuova attivita o subingresso ed ogni modifostanziale degli esercizi, come esemplificato
nella deliberazione della Giunta regionale n. 785/@el 26 novembre 2007, compresa la
variazione di tipologia, deve essere notificatalpeegistrazione.

Art. 7 (Abrogazione)

1. Sono abrogate le seguenti disposizioni regionali

a) regolamento regionale 21 luglio 2003, n. 9/R;

b) regolamento regionale 20 ottobre 2003, n. 12/R;

c) regolamento regionale 5 luglio 2004, n. 3/R;

d) regolamento regionale 21 dicembre 2004, n. 16/R;

e) regolamento regionale 28 dicembre 2005 n. 8/R.

Allegato A. (Art. 3)

REQUISITI COMUNI A TUTTE LE TIPOLOGIE

Nella definizione dei requisiti minimi non sonots&splicitamente elencati tutti gli adempimenti
previsti da leggi e regolamenti igienico-edilizijgiene e sicurezza del lavoro, di prevenzione
incendi, di sicurezza degli impianti, da intendgrgventivamente acquisiti.

In linea generale la disposizione dei locali ealaltrezzature deve consentire di organizzare il
lavoro secondo il principio della marcia in avampartire dalla zona (o punto) di ricezione merci
fino al punto di somministrazione, evitando il piassibile incroci tra percorsi e operazioni sporche
e pulite. | criteri applicativi di seguito defintappresentano unicamente requisiti minimi necessar
per l'esercizio delle attivita.

In particolare:

la superficie dei locali deve essere adeguatpaldi attivita ed alla potenzialita produttiva;

i pavimenti di tutti i locali, ad esclusione deflala di somministrazione devono essere realizzati i
materiale liscio, facilmente lavabile e disinfettajpnon assorbente e non tossico;

le pareti di tutti i locali, ad esclusione delldasdi somministrazione devono essere rivestite di
materiale lavabile e disinfettabile fino ad alméhmetri;

i soffitti devono essere facili da pulire, costruitmodo da evitare I'accumulo di sporcizia e ridu

la condensa, la formazione di muffa e la cadutzadicelle;



le porte devono avere superfici lisce facilmenti#iue disinfettabili;

i piani di lavoro e le scaffalature di deposito deo essere in materiale lavabile e disinfettabile,
opportunamente separati per le varie lavorazioni.

Le attrezzature devono essere:

in materiale resistente facilmente lavabile e dettabile;

idonee e sufficienti in relazione all'attivita stal

installate in modo da consentire un'adeguata putielle stesse e dell'area circostante.

Gli utensili e le stoviglie devono essere in maieridoneo per alimenti, ai sensi del D.M. 21.03.73
lavabile e disinfettabile;

i bidoni per la raccolta rifiuti devono essere iatariale lavabile, di idonee dimensioni, dotati di
coperchio fisso ad apertura a pedale, salvo diszsime dell'idoneita di altre modalita;

la pedana del retrobanco deve essere di supediienente lavabile, disinfettabile e tale da
permettere un‘agevole pulizia e sanificazione delrpento sottostante;

le finestre e le altre aperture esterne dei latiglreparazione e deposito devono essere protatte ¢
barriere antiinsetti facilmente rimovibili per lalzia; devono inoltre essere presenti dispospei
la protezione dai roditori;

i frigoriferi e i congelatori devono essere in nume capacita adeguate al tipo ed alla quantita di
prodotti previsti e con proprio termometro a ledtesterna.

Deve essere previsto un locale per il deposit@fperenti di dimensioni adeguate in rapporto
all'attivita con:

accorgimenti idonei ad assicurare adeguata areagiqmotezione dall'umidita, e comunque valori
microclimatici tali da garantire la corretta consegione degli alimenti;

scaffalature aventi superfici lavabili.

L'applicazione di quanto previsto dai commi 5 eell' drticolo 28 del D.P.R. 327/80u0 essere
attuata in presenza di situazioni particolari ilazene alla valutazione complessiva dell'attivita,
alla sua potenzialita produttiva e all'organizzaeiaziendale.

Per gli esercizi in cui sono consentite derogtreeasi dell'art 1 il locale deposito pud essere
sostituito da una zona/spazio ricavata in altralodotati di tutte le caratteristiche previste per
locale deposito. Tale zona/spazio non pud comurgsere situata nel:

locale bagno;

locale antibagno;

locali disimpegno o zone di forte transito di persa@he espongono i prodotti a possibilita di
contaminazione.

Nella localizzazione del locale o della zona/spa&dposito € opportuno rispettare il criterio della
"marcia in avanti", evitando, possibilmente, ursesnazione, ad esempio, che determini un
passaggio attraverso la cucina o gli spogliatoi.

Deve essere disponibile un locale con dimensioegadte al numero degli addetti in servizio,
destinato a spogliatoio, aerato in modo naturalerosistemi meccanici, fornito di armadietto
individuale, a doppio scomparto, in materiale faeihte lavabile e disinfettabile. E ammesso
posizionare gli armadietti a doppio scomparto aelibagno del servizio igienico solo se questo e
ad uso esclusivo del personale che in questo cdsbirgbile come "locale spogliatoio”.

Per gli esercizi in cui sono consentite derogleeasi dell'art. 1 il locale spogliatoio puo essere
sostituito da una zona ricavata in altri locali*2zana" dovra essere delimitata, anche se in modo
minimale (es. pannelli non connessi all'altezzasd#itto, tenda o porta a soffietto).

La "zona" spogliatoio € ammessa nella sala da pranzin disimpegno, nel magazzino o
nell'antibagno, come sopra specificato, purchéaabt@quisiti richiesti. Non € ammessa in cucina e
nel bagno. Anche in questo caso, per la localioreezé utile riferirsi al criterio della "marcia in
avanti".

Tutti i punti che determinano emissione di vapotuimi, prodotti della combustione derivanti da
operazioni di cottura e/o riscaldamento, devoneresgotati di idonei sistemi di aspirazione di fumi




e vapori canalizzati in canne fumarie con sbocteita, costruite conformemente alle regole di
buona tecnica e alla normativa vigente.

Sistemi alternativi di allontanamento e contempeoaabbattimento fumi di cottura possono essere
eccezionalmente accettati con specifica certifmaidi idoneita dell'impianto e fatto salvo |l
rispetto dei regolamenti comunali.

Negli esercizi esistenti e gia autorizzati, i sisteli abbattimento attraverso cappa aspirante con
filtri a carbone attivo e ventola verso I'estermsgono essere mantenuti a condizione che non siano
accertati e/o segnalati problemi di ordine igiersamitario.

Deve essere sempre richiesta la certificazionewficcmita dell'impianto di evacuazione fumi e
vapori, rilasciata da un tecnico abilitato.

Le piccole lavorazioni, tostiere, brasiere, macetper il caffé e similari non necessitano di cappe.
In laboratori ove, eventualmente, non sussistesd&mche piccoli forni ed apparecchiature
elettriche, non sono necessarie certificazionilisydianto di evacuazione fumi.

La valutazione degli aspetti di natura edilizia €@mpetenza comunale.

Il materiale di pulizia deve essere conservato@ali o armadi appositi per evitare la
contaminazione degli alimenti.

La zona lavaggio deve essere attrezzata con vadelvastoviglie (non obbligatoria in caso di
utilizzo di stoviglie a perdere) in numero adegualta potenzialita produttiva; le vasche devono
essere facilmente igienizzabili, fornite di acqa#le e fredda e dotate preferibilmente di comando
non manuale; per la preparazione di alimenti samsigliabili lavamani separati con comandi non
manuali, sapone liquido e asciugamani a perdere.

Tutti i locali devono possedere areoilluminazioaéunale pari almeno a un 1/8 della superficie del
pavimento; il ricorso a sistemi artificiali devesese motivato da specifiche situazioni struttugali
I'idoneita della soluzione proposta deve essengata dai servizi competenti; per i locali ad uso
spogliatoio, servizio igienico, deposito & possilgtevedere areazione meccanica con sistema di
ventilazione in grado di garantire almeno 5 ricaionai.

Tutti gli esercizi devono possedere, preferibilneaitloro interno, uno o piu servizi igienici,
separati per gli addetti e per il pubblico. | lavdévono disporre di acqua corrente fredda e calda,
erogatore di sapone liquido, asciugamani a pemsrstema elettrico di asciugatura; i comandi di
erogazione dell'acqua devono essere non aziomadiualmente (es. pedale, ginocchio o
fotocellula), obbligatoriamente nei servizi igigrdestinati agli addetti e preferibilmente in quell
destinati al pubblico. E ammesso un solo servigienico, in comune tra personale e pubblico solo
negli esercizi di tipologia 1 fino a 60 posti aeegle in quelli in cui sono consentite deroghe ai
sensi dell'art. 1: in tal caso, la rubinetteriardoessere obbligatoriamente non azionabile
manualmente.

E ammissibile la presenza di antibagno in comuaeltenti e addetti. In questo caso l'antibagno
dovra avere le caratteristiche di quello per ispeale.

| servizi igienici riservati al personale devons&® previsti in rapporto di 1/10, in presenza di
esercizi con numero di addetti superiore a 10visegienici devono essere distinti per sesso.

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

Ristorazione/Bar (tipologie 2, 3 e 4)

fino a 60 posti a sedere: almeno una unita igienica

da 61 a 150 posti a sedere: almeno 2 unita igiendolise per sesso;

oltre 150 posti a sedere: almeno 4 unita igiendikisse per sesso.

Bar (tipologia 1)

fino a 60 posti a sedere: € ammessa la possidlilita solo servizio igienico in comune tra addetti
pubblico;

da 61 a 150 posti a sedere: almeno 1 unita igietéstinata esclusivamente al pubblico;

oltre 150 posti a sedere: almeno 2 unita igiendikisse per sesso.



Devono essere rispettate le normative relativeigésamento delle barriere architettoniche (
13/89 D.M. 236/89L. 104/99 consentendo la visitabilita degli esercizi diorazione cosi come
definite dall'articolo 3, punto 4, lettera b) deMD 236/89, in tutti gli esercizi di nuova apertura
La verifica del rispetto della normativa relativkedarriere architettoniche e di competenza dei
Comuni.

Tutti gli alimenti esposti e non confezionati (pest¢ria, dolciumi, panini, tramezzini ecc., nonché
altri prodotti venduti non confezionati), devonse® protetti dal contatto con il pubblico, dalla
polvere e dagli insetti, conservati a secondaigeldi alimento in contenitori o vetrine refrigezat
con termometro a lettura esterna, o faciimenteilgiggdall’'esterno.

In base alla capacita produttiva e di servizio'eedircizio pubblico, I'esposizione a temperatura
ambiente di alimenti a libero servizio é consemgatempi e quantita limitati, nel rispetto della
corretta prassi igienico-sanitaria.

Gli esercizi devono essere dotati di acqua potgirdeeniente da acquedotto pubblico. Qualora
siano dotati di sistemi di approvvigionamento aoton, deve essere presente un certificato di
potabilita; la potabilita deve inoltre essere paidamente verificata, a cura del titolare, con la
periodicita e la tipologia di analisi indicata &arvizi di Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
(SIAN) di riferimento.

La notifica per la registrazione deve contenerécsmione specifica della tipologia di attivita stegl
in riferimento alle categorie individuate: tipoladl, 2, 3 e 4, ed ogni ulteriore utile indicazione
sulle preparazioni che si intendono effettuare.

Allegato B.(Art. 4)

REQUISITI SPECIFICI PER ESERCIZI DI TIPOLOGIA 1

Occorre prevedere:

una zona di preparazione estemporanea di bevaadedire bar);

una zona, dimensionata in rapporto alla potenaiglibduttiva, per la preparazione di alimenti
compositi quali panini, tramezzini, tartine, toasd,altri prodotti farciti analoghi, pasticceria
surgelata precotta ed assimilabili;

idonee attrezzature refrigeranti per la conservezaegli alimenti deperibili munite di termometro
a lettura esterna, facilmente leggibile;

una zona lavaggio attrezzata con vasca con funzindee di lavamani preferibilmente dotata di
rubinetteria a comando non manuale (es. pedaltodiula), lavabicchieri e/o lavastoviglie. E
consentito il lavaggio di verdura da utilizzare [@epreparazione di panini, tramezzini, toast, ecc.
da esequirsi in apposita vasca convenientementendionata.

REQUISITI SPECIFICI PER ESERCIZI DI TIPOLOGIA 2

In questi esercizi si ribadisce che, oltre a quguikd essere somministrato nella tipologia 1, &
consentito il solo riscaldamento di alimenti in radnse, nonchée prodotti preparati in laboratori e/o
esercizi autorizzati, da somministrarsi in porzisinigole in seguito a frazionamento, e di prodotti
ottenuti previo lavaggio e assemblaggio, quali rdaoee, insalate e simili.

Inoltre, e possibile la produzione e la somminitrae di preparazioni quantitativamente limitate
di alimenti quali kebab, hot dog, patatine frittegpes e simili, in considerazione del fatto che
vengono utilizzate attrezzature precipue.

E in ogni caso necessario che tali preparazionoséstemate in modo da evitare contaminazioni:
utilizzando un locale di superficie idonea o unégdel bancone di adeguate dimensioni, non a
diretta esposizione al pubblico e, comunque, opparnente protetta; in quest'ultimo caso tali
produzioni dovranno essere limitate ad una o asmasdue tipologie di alimenti.

Per gli esercizi di tipologia 2 occorre prevedere:



una zona di preparazione estemporanea di bevaadedire bar) con vasca con rubinetteria a
comando preferibilmente non manuale (da adibieezarhani e lavaggio stoviglie);

un locale per la preparazione o piano/zona di ladall'area bancone-bar e/o retrobancone-bar
separato dalle altre zone del bar e specificanaedeato per la preparazione dei cibi e/o
assemblaggio di piatti semplici, per la manipolaeidei prodotti come indicati al punto precedente
e con dimensioni idonee in rapporto all'attivita;

Il locale o zona di preparazione devono esserdidbtalmeno una propria e distinta vasca per
lavaggio di frutta e/o verdura e degli altri alinigorevisti, dotata di rubinetteria a comando
preferibilmente non manuale. La dotazione mininda @ue vasche: una al banco bar ed una nel
locale o zona preparazione; una di queste vascleassere adibita anche a lavamani e deve avere
rubinetteria a comando non manuale;

una lavastoviglie nella zona lavaggio;

idonee attrezzature refrigeranti per la conservezaegli alimenti deperibili munite di termometro
a lettura esterna, facilmente leggibile;

I prodotti di gastronomia, somministrati tal qualutilizzati per la preparazione (es. frittate,
milanesi, verdure sott'olio, insalata russa ed etitinsimilari), devono essere preparati in esercizi
autorizzati; di tali prodotti deve essere dispdeibin documento attestante il laboratorio di
preparazione, la quantita di prodotto acquistdtodata di preparazione.

REQUISITI SPECIFICI PER ESERCIZI DI TIPOLOGIA 3

In questa tipologia sono inseriti gli esercizi @messo un locale di preparazione finalizzato alla
somministrazione in loco. Si configura a tutti gffietti come un‘attivita di ristorazione e viene
comunemente definita come piccola ristorazioneistorazione veloce e/o tavola calda, con
requisiti strutturali minori rispetto a quelli rigsti per una ristorazione tradizionale e con acun
limitazioni produttive (eventualmente da prescrsigin aggiunta a quelle di seguito definite, da
parte del SIAN competente, sulla base di valutaiziomerito alla specifica attivita produttiva).
Tale attivita puo essere autorizzata a condizitveestano presenti i seguenti ulteriori requisiti:
una zona di preparazione estemporanea di bevaadedire bar) con vasca con rubinetteria a
comando preferibilmente non manuale (da adibieezarhani e lavaggio stoviglie);

idonee attrezzature refrigeranti per la conservezaegli alimenti deperibili munite di termometro
a lettura esterna, facilmente leggibile;

un locale ad uso cucina con superficie complegsiveinferiore ad 8 m2, per le attivita di:
preparazione;

lavaggio;

cottura;

con dotazione di vasche in numero sufficiente ppoato alle potenzialita produttive; devono
essere presenti almeno due vasche, una per lavaggjicalimenti ed una per lavaggio delle
stoviglie, almeno una di queste deve essere adihithe a lavamani e deve avere rubinetteria a
comando non manuale, in alternativa ad uno speddizamani; la zona lavaggio stoviglie deve
essere dotata di adeguata lavastoviglie.

Per gli esercizi in cui sono consentite derogleeasi dell'art. 1 la misura minima prevista per il
locale cucina puo essere ridotta di 1 m2.

Fermo restando quanto indicato in tema di deroglkeaidill'art. 1, nel caso in cui non possa essere
ricavato un locale di superficie sufficiente, simagite la possibilita di raggiungere la metratura
necessaria anche in locali diversi funzionalmeateardati. Pertanto € consentito il conteggio di
una parte del retrobanco per una superficie noargup a 2 m2, in reale raccordo funzionale, da
intendersi anche come stretta vicinanza alla cyanwdire tale zona dovra essere precipuamente
dedicata alla preparazione di panini, tramezziragsemblaggio di piatti e non alla cottura.



Le attivita di preparazione non possono avere flattmistiche specifiche della ristorazione
tradizionale con menu completi e differenziati, amamenu unico con la possibilita di preparare al
massimo 2 sughi per primi piatti, 2 secondi e conteari.

E esclusa la preparazione di:

dolci con farcitura di crema e panna,

salse a base di uova che non abbiano subito uuattegattamento termico;

gelati;

paste fresche e ripiene.

REQUISITI SPECIFICI PER ESERCIZI DI TIPOLOGIA 4

In relazione alle strutture adibite ad attivitaidtorazione tradizionale, devono essere prewisiiit
requisiti elencati nell'allegato relativo ai reqtiisomuni a tutte le tipologie.

Per assicurare adeguate condizioni dal punto th \ggenico-sanitario, la superficie del locale
cucina deve essere correlata alla potenzialitayttiod e, nello specifico, al numero di posti a
sedere della sala somministrazione.

In particolare:

e preferibile I'utilizzo di locali a forma squadxaevitando installazioni in senso longitudinala e
presenza di zone strette o nicchie di difficileipal

le attrezzature utilizzate per la preparazione dewssere disposte in modo razionale e organizzato
in funzione delle fasi del processo produttivo;

presenza di zone distinte (anche solo funzionale)gydr:

preparazione;

lavaggio;

cottura;

assenza di promiscuita tra lavorazioni diversemeadisposizione di zone e/o settori adeguatamente
dimensionati per la preparazione di carni, verdpreglotti di gastronomia, pasticceria, ecc.;
dotazione di frigoriferi (o di celle frigorifere) dapienza proporzionata alle dimensioni dell'&giv
con separazione tra salumi e formaggi/frutta e wed@darni/piatti pronti/surgelati e congelati; per
cucine di grande potenzialita puo essere necessagiaella frigorifera separata per le carni;
dotazione di vasche in numero sufficiente in rafpalie potenzialita produttive: indicativamente
almeno due, una per lavaggio alimenti ed una p&gigio stoviglie, almeno una di queste deve
essere adibita anche a lavamani e deve avere tigdriae comando non manuale, in alternativa ad
uno specifico lavamani; la zona lavaggio stovigiexe essere dotata di adeguata lavastoviglie;

la superficie della cucina deve essere correlataimero di posti della sala ristorazione, al ndito
una eventuale zona dispensa. La superficie conydessen deve essere inferiore a 15 m2 (con i
requisiti previsti nella parte generale e, ove specificato, dalla normativa di settore).

Per gli esercizi in cui sono consentite derogleeasi dell'art. 1 la misura minima prevista puo
essere ridotta di 2 m2.

Fermo restando comunque quanto indicato in tendamighe all'art. 1, nel caso in cui non possa
essere ricavato un locale di superficie sufficiesit@mmette la possibilita di raggiungere la
metratura necessaria anche in locali diversi fur@imente raccordati, in analogia a quanto previsto
per la tipologia 3;

in esercizi con preparazione di generi di pizzersanmesso che la zona preparazione e cottura
pizze possa essere collocata a vista dei consumatoché ben delimitata e protetta dalla parte
verso la sala con sufficiente ed idonea alzata,dalimpedire la contaminazione di alimenti
eventualmente esposti, attrezzata con scaffgtiiami di materiale lavabile e disinfettabile,
preferibilmente con vasca dotata di rubinetteri@mando non manuale con canna di esalazione del
forno con sbhocco al tetto. | contenitori dei prddosati per la preparazione devono essere coilocat
in modo da evitare contaminazioni esterne; il dépatella legna, generalmente situato nella parte
sottostante del forno, deve essere ad ante chiuse;



I'esposizione in sala ristorazione di alimentiteto servizio deve avvenire in vetrine condizionate
(caldo/freddo) in modo da rispettare le temperadiiinservazione;

la superficie del locale destinato alla somminstae pasti deve essere adeguata al numero di
posti a tavola: per il calcolo dei posti il paramedi riferimento € di un metro quadrato per pesson
tenuto conto che con 1,25 m2 a persona si ottlagevole passaggio sia degli addetti sia dei
clienti.



