ALLEGATO N.1C

Istruzioni per la compilazione della relazione tecnica sui requisiti in materia d’igiene da allegare alla Notifica di Inizio Attività  ai fini della registrazione degli stabilimenti del settore alimentare post primario. 

Per le relazioni tecniche da allegare alla notifica sono previsti due diversi moduli:

· allegato n.1a, va utilizzato per tutte le attività escluse le manifestazioni temporanee;

· Allegato N.1b, va utilizzato esclusivamente per le manifestazioni temporanee ex articolo 7 della L.R. 30/05.
a) DESCRIZIONE DELLA TIPOLOGIA DI ATTIVITÀ

Indicare dettagliatamente il tipo di attività che viene svolta, descrivendo:
· la tipologia delle materie prime utilizzate e le lavorazioni e trasformazioni a cui vengono sottoposte; 

· la tipologia degli alimenti prodotti, trasformati, distribuiti, venduti, somministrati; 

· chi sono gli acquirenti od i consumatori degli alimenti; 

· eventuali marchi depositati.

b) DESCRIZIONE DELLE CARATTERISTICHE DEI LOCALI E DELLE STRUTTURE DESTINATE AGLI ALIMENTI

Descrivere sinteticamente ogni singolo locale, in riferimento alla planimetria allegata. Dichiarare la modalità e la relativa idoneità del sistema di aerazione naturale e/o artificiale. Dichiarare l’igienicità e la sanificabilità di pavimenti, pareti, soffitti ed eventuali attrezzature sopraelevate. 

c) DESCRIZIONE DEGLI IMPIANTI E DELLE ATTREZZATURE
Dichiarare che i sistemi di aspirazione fumi e vapori sono conformi alle Leggi ed ai regolamenti vigenti. Descrivere sinteticamente: gli impianti per il lavaggio degli alimenti, i sistemi per lavaggio/disinfezione delle mani. Inoltre, dichiarare la disponibilità di acqua corrente fredda e calda, di materiale per lavarsi le mani e di sistemi igienici di asciugatura; di dispositivi atti ad evitare l’ingresso degli animali indesiderati; le modalità di detenzione dei materiali e delle attrezzature per pulizia e disinfezione. Dichiarare l’elenco dei piani di lavoro/attrezzature/macchinari/impianti e descrizione dei relativi materiali costruttivi e delle relative superfici destinate a venire a contatto con prodotti alimentari. Dichiarare la disponibilità di adeguate strutture/attrezzature per la manipolazione e il magazzinaggio di prodotti alimentari a temperatura controllata (refrigeratori/surgelatori).

d) DESCRIZIONE DELLE MODALITÀ DI APPROVVIGIONAMENTO DI ACQUA DESTINATA AL CONSUMO UMANO E RELATIVE MODALITA’ DI DISTRIBUZIONE

Dichiarare la tipologia di acqua destinata al consumo umano utilizzata e il Gestore del servizio acquedottistico; descrivere l’impianto interno, serbatoi, autoclavi. Dichiarare che i materiali del sistema di conduttazione interno sono compatibili con le acque destinate  al consumo umano (D.M. 174 del 06.04.04)  e che verrà allestito nel documento di autocontrollo un sistema sui requisiti di conformità previsti dal D.Lgs. 2 febbraio 2001, n. 31.

N.B.: nel caso di approvvigionamento diverso da quello pubblico, oltre ad una descrizione della tipologia di acqua utilizzata, dovranno essere prodotti: un certificato analitico riguardante i parametri previsti dal D.Lgs 31/2001 (controllo di verifica), analizzati in data non anteriore a 3 mesi e una autocertificazione che nell’area di rispetto della fonte di approvvigionamento non sono presenti le attività vietate dall’art. 94 D.Lgs. n. 152/2006***. Ove necessario può essere richiesta documentazione aggiuntiva.

	*** D.lgs 152/2006 - Art. 94. Disciplina delle aree di salvaguardia delle acque superficiali e sotterranee destinate al consumo umano
1. …. Omissis   -  
2. ….. Omissis
3. La zona di tutela assoluta è costituita dall'area immediatamente circostante le captazioni o derivazioni: essa, in caso di acque sotterranee e, ove possibile, per le acque superficiali, deve avere un'estensione di almeno dieci metri di raggio dal punto di captazione, deve essere adeguatamente protetta e dev'essere adibita esclusivamente a opere di captazione o presa e ad infrastrutture di servizio.
4. La zona di rispetto è costituita dalla porzione di territorio circostante la zona di tutela assoluta da sottoporre a vincoli e destinazioni d'uso tali da tutelare qualitativamente e quantitativamente la risorsa idrica captata e può essere suddivisa in zona di rispetto ristretta e zona di rispetto allargata, in relazione alla tipologia dell'opera di presa o captazione e alla situazione locale di vulnerabilità e rischio della risorsa. In particolare, nella zona di rispetto sono vietati l'insediamento dei seguenti centri di pericolo e lo svolgimento delle seguenti attività: 
a) dispersione di fanghi e acque reflue, anche se depurati;
b) accumulo di concimi chimici, fertilizzanti o pesticidi;
c) spandimento di concimi chimici, fertilizzanti o pesticidi, salvo che l'impiego di tali sostanze sia effettuato sulla base delle indicazioni di uno specifico piano di utilizzazione che tenga conto della natura dei suoli, delle colture compatibili, delle tecniche agronomiche impiegate e della vulnerabilità delle risorse idriche;
d) dispersione nel sottosuolo di acque meteoriche proveniente da piazzali e strade.
e) aree cimiteriali;
f) apertura di cave che possono essere in connessione con la falda;
g) apertura di pozzi ad eccezione di quelli che estraggono acque destinate al consumo umano e di quelli finalizzati alla variazione dell'estrazione ed alla protezione delle caratteristiche quali-quantitative della risorsa idrica;
h) gestione di rifiuti;
i) stoccaggio di prodotti ovvero, sostanze chimiche pericolose e sostanze radioattive;
l) centri di raccolta, demolizione e rottamazione di autoveicoli;
m) pozzi perdenti;
n) pascolo e stabulazione di bestiame che ecceda i 170 chilogrammi per ettaro di azoto presente negli effluenti, al netto delle perdite di stoccaggio e distribuzione. É comunque vietata la stabulazione di bestiame nella zona di rispetto ristretta.
5 ……..omissis
6. …omissis… la  zona di rispetto …….  ha un'estensione di 200 metri di raggio rispetto al punto di captazione o di derivazione.
7.    … omissis
8. …. … omissis


e) DESCRIZIONE DEI SISTEMI DI RACCOLTA E SMALTIMENTO RIFIUTI LIQUIDI E SOLIDI

Dichiarare che il sistema di scarico delle acque reflue è conforme alle Leggi vigenti ed è provvisto delle necessarie autorizzazioni rilasciate dalle Autorità Competenti. Dichiarare che lo smaltimento dei rifiuti solidi, degli oli esausti e dei sottoprodotti di origine animale avviene nel rispetto delle normative vigenti.

f) DESCRIZIONE DEI SERVIZI 
Descrivere la disponibilità di spogliatoi e di un sufficiente numero di servizi igienici, disimpegnati dai locali di manipolazione degli alimenti, distinti e separati per il personale e per la clientela, se previsti.

g) DESCRIZIONE DEL PERSONALE ADDETTO   

Indicare, in rapporto alla disponibilità di spogliatoi e servizi igienici, il numero addetti previsti a regime (compresi eventuali lavoratori occasionali o stagionali) e le specifiche mansioni.  Dichiarazione che si è a conoscenza dell’obbligo della formazione o dell’aggiornamento professionale.

h) DESCRIZIONE  DEI MEZZI DI TRASPORTO FUNZIONALMENTE CONNESSI CON L’ATTIVITA’
 Descrivere e precisare: 

· le caratteristiche dei vani di carico e del rivestimento interno dei veicoli e/o i contenitori/cisterne utilizzati per il trasporto di prodotti alimentari finalizzate a garantire una corretta manutenzione e un'adeguata pulizia e disinfezione; 

· la tipologia dei prodotti trasportati; 

· l’eventuale promiscuità nel trasporto di prodotti diversi, anche non alimentari, e, in tal caso,  i provvedimenti per separare in maniera efficace i vari prodotti e per evitare il rischio di contaminazione; 

· l’eventuale idoneità del mezzo a mantenere i prodotti alimentari in condizioni adeguate di temperatura e a consentire il controllo della temperatura - ATP; 

· il luogo di ricovero dei mezzi di trasporto e le modalità e il luogo utilizzati per la pulizia periodica. 

N.B. Nel caso di notifica di mezzi di trasporto da registrare singolarmente, la relazione tecnica dovrà contenere le stesse informazioni previste al punto h);  e in caso di trasporto di sostanze alimentari sfuse dovrà essere allegata anche la dichiarazione della ditta costruttrice attestante che i materiali impiegati sono conformi ai requisiti di legge, relativa ai materiali destinati ad andare a contatto con gli alimenti.
