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Come le altre vedrete, analisi delle norme di standard sui pavimenti, che riguardano
prevalentemente il loro strato di finitura, parte dal regolamento della Comunith
eurapen 852/04. Regolamento che stabilisce: (1) «f pavimenti devono... essere facili du
pulire e, s¢ necessario, da disinfettares, ed indica come ottenerlo: «city richiede limpiego
di muteriale resistente, non assorbente, lavabile ¢ non tossicos; (2) «ove apportuno la
superficie dei pavimenmti deve assicurare un sufficiente drenaggio» s'intende, ritengo,
dell'acqua di lavaggio (ma in quali luoghi della produzione non & sopportunos?). 1l
DPR 327/80 potrebbe non essere rammentato se non fosse per il concetta fondamentale
di costruzione in rapporto all'uso: i lwoghi devono avere spareti ¢ pavimenti le cui
superfici siano in rapporto al tipe della lavorazione che viene effettvata, facilmente
lavabili ¢ disinfettabilis.

Inoltre, ¢l sont le norme di standard specialistiche:

{1) Pur regolati da norme diverse (decreti legislativi 286/94 ¢ 537/92), i luoghi dove
le cami degli animali si macellano, si sezxionano, si conservano e s'elaborano, devono
avere un spavimento in materiali impermeahili, facile da pulire e disinfetcare ed
imputrescibile, sistemato in modo da consentire una facile evacuazione dell'acqua; e
acgire devono exsere incanalate verso porzetti mueiti di griglia ¢ sifone per evitare |
cattivi odoris. Contribuisce., in questa sintesi della ricerca dello srandard massimo,
anche l'uso particolare: «f macelli debbono avere... stalle di sosta [con] pareti ¢
pavirmenti [chel devono essere solidi, impermeabili e fhcf-’m.:fmf lavabili ¢ disinferrabilis).

o ﬂ}.ﬂﬂ rammentane le pendense; (b) € un rilerimento alls fognatura (che vedremo
he per '._Mj del latte e del pescato); (3) can le prescrizioni sulle stalle, tra le
he delle pavimentazioni s aggiunin anche la solidit.

(2) Nei luoghi del latte, «f réparti in cui si procede alls manipolazione, alla

zione ¢ alla trasformazione delle materie prime ¢ alla fabbricazione dei prodottis
(DPR 54/97) abbiano un spavieento in materiale impermeabile e resistente, facile do
pulire o da disinferrare, tale da apevolare levacuazione delle aegue e munito di un
dispositivo di scaricos.

{3) Per il pescato, | sreparti in cui st procede alla manipolazione, alla preparazione
¢ alla trasformazione dei prodottis devono avere (decreto legislativo 531/92) il
spavimento in mareriale impermeabile, focile da pulire e da disinfettare, sistemato in
modo da agevolare levacuazione delle acque ¢ munito di un dispositivo per l'evacuazione
delle 'ﬂﬂqﬂ!:.

ipetizione iwﬂupmubpndnm da un'nssegnazione degll stessi standand, previs
ve diverse, a famiglic diverse.

Gli standerd generali per | pavimenti dei luoghi del commercio sono gli stessi
perché prescritti dalla stessa norma del regolamento comunitario 852/04. Questi luoghi
sono affidati, inolire, sostanzialmente ai repolamenti comunali d'igiene e veterinario,
lo prescrive il DPR 327/80, esclusi: (1) i mercati all'ingrosso ittici, gli unici del
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mmercio per i quali sono state estese le normative per la produzione degli alimenti;
mercati quotidiani al dettaglio, che hanno regole proprie.

lament del comune di Roma implica, per with | luoghi per il commercio
igienicamente pin impegnativi, dai negoxi di vicinato fino ai supermercati
spavimento. costituite di materiale impermeabile, lavabile, con perdenza
re rapidamente § liguidé verso sm canalerto smaltitoio isolaro dalle fogna
siforsatos. Alimenti pit Impegnativi? Esplicitamente, nel suddetri
-macelleric ¢ delle pescherie: inoltre, per estensione logica, dove si
{rian citati), Meno onerosi i luoghi dell'onofruta: & sufficiente che

For | mercatl ittici succitati non ¢i sono novita: occorre un spavimento costituito
ateriale tmpermeabile, lavabile, con pendenza sufficiente ad avviare rapidamente i
i verso wn canaletto smaltitoio isolate dallu fogna mediante chitesine sifonatos:
standard per i mercati quotidiani prevedono che la pavimentazione abbia uno
di finitura compaito ed igionicamente corretto per Uiiso al quale ¢ destinaios; ¢
gono che sdeve avere idonee pendenze che permettano il regolare ¢ rapido deflisso
acque meteoriche ¢ di quelle di lavaggio, per consentire wn'adeguata pulizia, ed
dotata di apposite caditoie atte a trattenere il materiale grossolarnas,

wogglunge la compattezza, (2) <& una certa genericith: sigienicamente correrio per
0 le caratteristiche delle caditole, (4) si prescrive implichamente un
: E del witto comprensibile se sl ricorda che | mereati quotidiani in sede

¢ per la somministrazione di alimenti e bevande si ricorre ai regolamenti
i d'igiene e valgono, inoltre, se ¢i sono, le regole regionali.

1):Gi ‘dal 1932 o Roma, per il wepolamenio di Igienes nei bar, vistoranti e
n un linguaggio superato: nei «focali che si vogliono destinare a tratorie, a
. wine al minuio) si sdevranno... avere i pavimenti lisci ed impermeabili

orile lavari e disinfertatis. (2) Dal 2003 in Piemonte (DPRG 9/R) in
«f pavimenti di ttti § locali, ad eselusione della sala di semministrzione.
[ i materiale liscio, facilmente lavabile ¢ disinfettabile. non assorbente

ono queste, in concreto, le caratteristiche della costruzione dei pavimenti nei
alimenti richieste dalle normative igienico-sanitarie, sia sul modo di
il sia sui materioli da wiilizeare.

Il materiale: se si riuniscono tutte le caratteristiche relative si ha il massimo di
dard da assicurare, veramente utile per individuare quello che dia la massima
i In sintesi, allom:

{ it ‘deve avere uno strato di finitura costruito con -materiale resistents, non assorbenie
imipermeabile»|, lavabile & non fossicos, «imputrescibiles, «compattos, «solidos, «lisgiow,
da pulire e da disinfettares.
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¢ ha il maggior numero di qualith suggerito da
- sarchbe quello che le assicuri tutte. (Vedrete
o simpermeabiles) £ sempre possibile apprezzare
considerandoli murabili, come qualitativi sono gli
awsimo capitolo del manuale si studiera se, ed eventualmenie

mite come variahili, con numeri ed unith di misura che

1) ho spiegato nel capitolo precedente che & inutile cercare di
«a meno che ghi operatori alimentari non dimostrine allautorit
tipi di materiali possano essere impiegati appropriatamentes: ln
ca | materiali, ma le loro caratteristiche (scid richicde Timpicgo di
non dssorbente, lavabile ¢ non tossicos) che, come tali, sono
(non ripeterd questa considerazione per le pareti ¢ le porte); (2) valutare
massima di coratteristiche sui materiali per lo strato di finitura delle
i & utile anche se il principio di costruire spareti ¢ pavimenti le cui
o in rapporto al tipo della lavoragione che viene effetiuatas concede di
in determinati casi, esplicitamente o no, ammesso che convenga ridurre
e solo in alcuni degli ambienti.

a, ora, il moda di costruire | pavimenti. Anche le pendenze sono nominate
ve: spandenza sufficiente ad avviare rapidamente i liquidi...»; «idonee
fre il regolare ¢ rapido deflusso delle acque meteoriche e di quelle
) m consentine un'adeguata puﬂ..,tm pavimentazione costruita in modo da
re levacuazione delle acque...». Chiusini e caditoie sono elementi da
sia come parte della puﬁmnmrinm: sin come inizio della fognatura: nella
sdispositivo per I'evacuazione delle acques; scanaleito smaltitoio isolato dalla
ante chinsino siforatos, spozzerti muniti di griglia e sifone per evitare @ canitvi
; W caditoie atte o trattenere il materiale grossolanos, In sintesi, allora:

in @ feve essere costrulta con una pendenza che consenta «if regolare ¢ rapido
” ! «lovacuazione = deve avvenire altraverso =pozzefti mumiti o grighia @
' lambiente «per gvitare | cattivi odorr= (2 gli insetti @ i roditon) provenient
si devono istallare =apposite caditole [sitonate) afte a frattenere if maleriale

d igienico- sanitari per le pareti sono del o analoghi a quelli delle
ani, ma alcune caratteristiche richieste inducono ad analizzarli

Wm comunitario 85204 non cambiano i presupposti: pure le pareti
eksere mantenite in buone condizioni, essere facili da pulire e, se necessario,
fertares ed avere le stesse qualith fondamentali, ossia essere fatte di smateriale
non assorbente, lavabile ¢ non tossicos. Per le pareti saggiungono, com's
due altre condizioni: (1) ssuperficie liscias; (2) waltezza adeguata per le
ziomi Uguale anche il confronto gualiti/use; (DPR 327/80) «pareti & pavimenti le
uperfici siano i rapporto al tipo della lavorazione che viene effettuata, facilmente
' Mmbﬁ
erazione dei lungl'n §i aggiungono alcune precisazioni e standard
{'I.] per produrre le¢ carni, spareti lisce, in materiali solidi ¢ impermenbili,
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La sinbiexd

e con rmalerinle lovabile e clhiaro fino ad wun'altezza of afmeno due metri, ma i
o fre-metr net localt di macellazione, ¢ almeno fino all'aliezzn f irmmapazzinarmenito
! refrigeragione e nei depositis (il reguisito dells solidith non € solo per i
delle stalle), inoltre sangoli e spigoli devono essere armotondati o comungue
mode analogos; idem per lavorarle: snei locali di refrigerazione e
+ (2) per il lante ed i suoi prodoti, spareti con superfici lisce facili da
ed Impa‘mmbiﬂ rivestite con un materiale chdaros; (3) per il pescato,
lisce facili da pulire, resistenti od impermeabilis.
ﬂi standard per le pareti dei luoghi del commercio, affidati ai regolamenti
inali. sono praticamente uguali o guelli per le pavimentazioni

‘del ctinune di Roma, negli sspace di cone macellaims ¢ nelle
e guali si appoggiano ke carni saranne coperte di lastre di marmi
liselo, ovwero. intotiacaie o fucido fino e sin'aliezza oi due reciri
3 raccordaie a sagoma curv col pavimenio, ad-eccezione delle

u del servizio veterinario, pii recente, le spareri [devano
firio all'altezza di mi. 2, inoltre rccondate a sagponu cirva

iﬁﬂm 2 uu.n‘ con muieriale impermeabile, ,‘r.lu.'mcn!r levabile ¢ dnmj’muh:ﬂ »,

clegato alle disposizioni regionali, se i sono, ed al regolamenti comunali anche
o di disciplinare i luoghi di bar ¢ ristoranti.

.wdhmmlﬂlm i locali, ad esclusione della saln Jff
¢ rivestite di materiale lavabile e disinfettabile fine ad almens 2
w el Compne di Romas, spareii Hsee o lavalali all'altezzo
o Jo pareti siapo rivestite di legrro o di-altr mareriale
e presiarsi alla lovenira ¢ disinfeziones.

ndo, s prescrivono: (1) le caranteristiche di qualith del materiale di
‘pareti; (2) laltezza del rivestimento, rara regola guanditative in un insieme

BVOND BSSErE: =fisce=, «facil da pulire @ ove necessario da disinfettare=, di =materiale
i mm |anzi, Jrruuﬂﬁﬂma-] lavabile @ non tossico-, solido e chiaro. Altezza
almeno fing: (1) a «=due mefri=, in generale; {!} a =fre metri nel locall di
ﬂ! Quota =i mmuammamm nel locali di refrigerazione e nel dayas.-n-
devono essare arrotondati o comunque rifielti In modo analogo,»

un discorso specifico per larrotondamento tra pareti ¢ pavimenti, orizzontale
e, non consueti nell'edilizio se si esclude quella ospedaliera.

pativa nazionale lo chiede solo nei luoghi della produzione delle carni dove
devono essere anotondati 0 comungue rifiniti in modo analogos. E
m solo in orizzontale, nei punti di vendita delle macellerie ¢ delle
ti quotidianis spareti racocordate con sagoma curva al pavimentos.
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Per | vegolamenti comunali d'igiene ¢ veterinario, inolire, puds essere obbligatorio

negli altri luoghi del commercio.

Regalamento dligiene del comune di Roma: le pareti contro le quali i appoggiano le carni
fed § prodotti della pesca] verranno raccondasre @ sagoma carva col pavimento, ad eccezione
dn!hm nralills, Reégolamento vetérinacio dello stesso comune: sparert... mccordate a
AN i o At s

~ Almeno & Roma perdy, a Sassari per esempio non & richiesto, non & stato guasi mal
nstallato nolle macellerie e nelle pescherie: Mo visto solo in una macelleria storica vicino al
heon, e mal in un supermercato alimentare. E stato Imposto, invece, ned mercati rionali
i i, ¢ non solo nel puntl di vendita degli alimentl Igienicamente pit difficili com's o

Standurd massimo per i raccordi:

{Tutti gli ~angoll e spigoll devono essere arrotandati o comunque rifimiti in modo analogo- J

Cioé¢, non solo le p-[l.l‘l.'li devono essere sraccordaie o sagoma curva con il
pavimenios, ma anche le pareti tra loro.

Uigienicith aggiuntiva ottenibile non & indifferente, basti pensare all'edilizia
ospedaliera per la guale i collegamenti armmotondati sono obbligatori: pure questi
ruceordi, quindi, saranno approfonditi nel capitolo seguente dei suggerimenti sulle
realizznzioni dei luoghi degli alimenti,

5.3.2.4. I soffitti e le attrezzature sopraelevate

Le norme iglenico-sanitarie si occupano anche dei soffitti dei luoghi dove si producono
€ si manipolano ghi alimenti, ¢ dove sl somministrano. Invece quelli dove si offrono
in vendita sopo alfidati alla competenza di chi realizza | luoghi, controllata dagli
iglenisti.

La normativa gencrale (regolamento comunitario 852/04) fssa gli standard validi
per ki i luwoghi: <« soffird (o, guando won ci sono soffin, la superficie irserna dpl
tetto) e le attrezzore sopraclevare devono essere costriviti e predisposti in modo da
evitare laccumule di sporcizia e ridurre la condensa, la formazione di mufja
indesiderabile ¢ ln cadura di particelles: & incredibile la quantita di polvere che si
accumula su ogni minima sporgenza, in particolare sulle canalette degli impianti
elettrici in vist.

1 solfitti sono regolati, inolire, anche dalle norme specialistiche: (1) nella produzione
delle cami (decreto legislativo 286/94) occarre sun soffitto pulito e facile da mantenere
pulito; laddove esso manchi, la superficie interna del tetto di copertura deve soddisfare
gueste condizionis (2) nella loro lavorazione (decreto legislativo 537/92), «un soffitta
facile da pulires; (3) per | luoghi del latte e dei suoi prodotti (DPR 54/97) un «soffitto
facile da pulire nei locali in eui vengono manipolari, preparari o trasformari materie prime
¢ prodoui sogeerti @ comtaminazione ¢ non imballai»; (4) per i luoghi del pescato
(decreto legislative 531/92) «nei reparti in cui si procede alla manipolazione, alla
preparaczione ¢ alla trasformazione dei prodoti considerati... un soffitto facile da pulires.

Richiesta per le cucine dei ristoranti ed i laboratori dei bar: «i soffirti ¢ le
aftrezsaieere sopraclevate devony essere progetiati, costraiti e rifiniti in modo da evitare
Yaccumulo di sporcizia e ridurre la condensa, la formazione di mufie indesiderabili ¢ lo
spargimento di particelles. Caratteristica che pud essere integrata dalle norme regionali,
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L simigsa

0 Plemante « soffitti devono essere, privi di anfratti ¢ facili da pulires.

. per | soffitti e per o cio che & montato in alto, standard massimo:

-iw rn. quando non ci sona soffitti, la superficle interna del tetto) & le attrezzature

levale devono essere costrulti e predisposti in modo da evitare accumulo of sporcizia e

fhiurre ia m la formazione di muffa indesiderabile e fa caduta di particelle. Percid &
{importante che | soMfitti siano anche «privi di anfratté-

Attenzione: l'idoneith dei soffitti e delle attrezzature montate in alto & prodotta sia
d forma sia dai materinli, € la loro pulibilith anche dall'istallazione di impianti
ositi i lavaggio.

5.3.2.5. Le finestre ¢ le porte

':'H-' standard generali per le finestre e le porte sono, come per ghi aliri elementi, quelli
regolamento della Comunith europea 852/04: (1) «le finestre e le altre aperture
0 essere costruite in modo da impedire laccwmulo di sporeizia e quelle che possono
aperte. verso l'esterno devono essere, se necessario, munite di barviere antinserri
amovibili per la pulizia; qualora lapertura di finestre provachi contaminazion,
tste devono restare chiuse ¢ bloccate durante la produziones; (2) sle porte devono
ve superfici facilmente pulibili e, se necessario, da disinfetiares, alché «si richiedono
rfici lisce ¢ mom assorbentis.

detio che sarebbe stato meglio se la prescrizione sulls chiusura delle finestre fosse
eatesa alle porte: si sarebbe ovitata ln consueta affermazione dellinutilit delle reticelle

con le porte aperte.

Luniea disposizione di altre normative nazionali su porte ¢ finestre nei luoghi del
smmercio & quella per | punti di vendita nei mercati quotidiani: =infissi Boccahil;
i servatura di sicurezzas, stabilita per contrastare gli effetti dell'uso improprio
0 siang momentaneamente inutilizeati (come ad esempio in certe localith quelli
i pmm in giomi diversi dal martedi e venerdi).
Quanto alle normative specifiche, destinate cioé a determinati alimenti, nei luoghi
Im-umnn le carni, il latte ed il pescato si chiedono porte fabbricate con
ale inalterabile [e] [acili da pulires. Pit approfonditi gli standard per la
ugione delle cami: sporte in materiali inalterabili e, se di legno, n:u_m rie i ttia
ﬂﬁﬂc‘fc dia un rivestimento impermeabile e liscios; nel mattatoi, «in materiali
mputrescibili ¢ inodoris. Ma non si dice niente sulle finestre.

o i regolamenti digiene, o giudicare da quello del comune di Roma, e poco
anali: il Plemome, ad esempio, afferma solo che ol porte devono avere superfici
te pulibill e disinfestabilts,

i, pert, possono fissare alire regole che interessano anche le finestre: ancom in

i focali devone possedere areoilhominazione naturale pari almeno  un V8 della
pavimento; d ricorso o sistemd artificiali dove essere motivaro da specifiche
vali e lidoneitd della solusfone proposta deve essere valutama dai servizi
d anche 'lellmﬂ'lﬂ comurnali, guestn volia edilizi, contengono Stavdard
I mppotto tm superfici delle finestre e del pavimento degli ambieni.
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Allora, srandard moassimi;

{'IJ wle finastre @ e affre aperture [porie esclyse, sl suppone] devono essere cosiruie i modo
da Impedire f'accumulo di sporcizia e quelle che possono essere aperte verso l'esterno devono
gssere, se necessario, munite di barriere antinsetti facilmente amovibill per ki pullzia; qualora
Fapertura di finestre provochi confaminazion, queste devono restare chiuse € bloccate durante Iz
produziones. (2) «Le porte devono avere superfici faclimente puliblli e, se necessario, da
disinfattare; & tale fine si richiedono superfici lisce @ non assorbentt- realizzate con matarial

winalterabili=, «imputrescibili @ inodori-.

Considerazioni: (1) troppi =se necessarios? (2) era ragionevole prescrivere che
anche le porte sdevono restare chiuse e bloccare durante la produziones?; (3) le
normative comunali e regionali possono eventualmente prescrivere rapporti tra

superfici delle finestre ¢ del pavimento.

5.3.2.6. La difesa dagli animali nocivi

Uno del compiti generali smbiliti dalla normativa igienica fondamentale (regolamento
comunitario 852104, capitolo sui requisiti generali applicabili alle struttire destinate agl
alimenti) & difendere tuiti i luoghi degli alimenti dagli animali nocivi: <o sehema, la
progettazione, la costruzione, 'ubicazione e le dimensioni delle srutture destinate agli
alimenti devomo:... comsentire una correlia prassi di igiene alimentare, compresa i

_ one contro la contaminazione ¢, in particolare, la lotta contro gli animali
ffestantis. Tant'e vero che: (1) «le finestre ¢ e altre aperture... che possono essere aperte
verso lesterno ‘devono essere, se mecessario, munite di barriere anrinseit facilmente
amevibill per la pulizia: ora c'& il termine sbarrieres al posto di sreris: la tecnologia
offre sistemi d'infercettazione pin sofisticati; (2) <gli impianti di scarico devono essery
adatti allo scopo, nonché progettati ¢ costruiti in modo da evitare il rischio di
contaminaziones: le fognature sono la principale via di ingresso di questi animali, e
non solo degli insetti.

Dlaltra parte anche il DPR 327/80 aveva prescritto che si devono realizzare
wiispositivi idonel ad evitare lo presenza di roditori, ed aliri animali od inseti

Inoltre, in' particolare: (1) dove si producono e si lavorano le camni, vi devono
essere sadeguati dispositivi di protezione contro gli awimali indesiderabili», ¢ si spiega
che si tratta di sinsetti o roditoris, succelli, ecc.»; (2) per il latte ed i suoi prodott,
sdispositivi appropriati di protezione contro animali indesiderabili=; (3) nel luoghi del
pescato, sdispositivi appropriati di protezione contro animali indesiderabili (insetti,
reditori, wecelli, ecc.)s.

La motivazione & comune: (una per tutti) snei locali adibiti alla fabbricazione e allo
stoceaggio del latte ¢ dei prodotti a base di latte non sono anvmessi animali. [ roditor,
gli insetti ¢ qualsiasi altro parassita devono essere sistematicamenie eliminati nei locali
o sulle atmvezzature, I topicidi, gli insetricidi, @ disinfettanti e gualsiasi altra sostanza
tossica devono essere depositari in locali o armadi che possano essere chiusi a chiave,
Essi mon devono costituire in alcun modo wan rischio di contaminazions dei prodottis,
~ Per i luoghi del commercio e della somministrazione, stesse regole generali:
(regolamento 852/04) e per la somministrazione di alimenti ¢ bevande, contribuiscono
ulteriormente le normative regionali.
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--m.w}- (2) sl parla genericamente di =barriere=, ma sono citati dispositivi fisici
te amovibili per i@ pullzia«). «reti antinsetti-, «reti antimosche- & «lampade moschicide
= similari=; (3} si raccomandano cautele per | rimed| chimicl («/ tapicidi, glf insetticidl,
i) che, come «qualsiast affra sostanza lossica», «devono essere depositati fn locali
che possano essere chivsi a chiave [e non costituira] in alcun modo un rischio o

.=-. tile -andare oltre: ¢’ solo la prescridione del contrasto sistematico contro gli
i nocivi, il resto & scontato ¢ si dovid attingere alle esperiense acguisite.

3. Le caratteristiche degli impianti

P ripetuta, gqui. lintroduzione alla sintesi delle corateristiche edilizie ¢
‘conto che considero, di seguito, gli impianti consueri in una costruzione edilizia,
tl perd per le loro eventuall particolarita dowvute all'essere nei luoghi per la
done ed il commercio degli alimenti, ¢ come 1ali citati dalle normative iglenico-
. Impianti come le reti di distribuzione dell'energia elettrica ¢ dadduzione
un, le fognature, le apparecchinture per l'illuminazione. Altrd impiant, pur

nella parte precedente, sono roppo specialistic! per questa sintesi da manuale
, come 1 frigoriferi ed | lore congegni di registrazione ¢ conuollo della
mperatura, o le sarrrezzatore che permettano in gualsiasi momento Vadeguara
Becucione degli esami veterinaris, o la wrete di guidovie aeree per lulteriore
intimentazione delle cami=, o quelll per lavorazioni specifiche.

bregale degli igienisti si occupano particolarmente dello scarico delle acque reflue,
dinguinamento, ¢ dei loro rerminali da considerare anche elementi della
entazione; ma le prescrizioni specifiche per 'impianio vero e proprio sono
e o rimandano implicitamente ad alire normative. S parla, in generale
sento. 852/04) di eimpianti di scarico... adanti allo scopo, nonché progetiati v
in moda da evitare il rischio di contaminazione dei prodori alimentaris ed in
prticolare (una formulazione per tutle, le alire esprimono lo stesso copcetto) di
Wipimito per l'evacuazione delle acque reflue conforme alle nonne igieniche vigenris.

ono essere importanti, infine, due regole per i luoghi delle camni: (1) nei mattatoi
e di sosta... se del caso devono disporre di canali di scolo ari all'evacuazions
meidie: (2) gl «impianei di refriperazione,.. devono comprendere un sistoma di
sst), collspare ai tubi di scarico delle acque refiue, che non presenti alean rischio di
ninaziones.
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dell'ordir 'Ilnl Ministero della salute
uoghi dei quotidiani deve
7 mxu‘m il mﬁhynmhm e che lo
s avvenire] attraverso un chiustno sifonatos.
E'l.‘-'it anche nei regolamenti d'igiene comunali: in quello del

@dnmm

{ liguidi verso un canaletto smaltitoio

1|_ppruﬁmdlll la richiesta d'acqua, ovviamente potabile. In generale, (1)
y B52/04) «ogni acquaio o impianio analogo previsio per il lavaggio n‘:gh
disporre di un'adesuata erogazione di acqua potabile calda e/ fredda...

hﬁma pulito e, ove necessario, durrr,&rmm-. (2) (DPR 327/80) occorre

hile in quantita sufficiente allo scopos. E poi obbligatorio nei luoghi dells

'l:hc lacqua potabile sia attingibile da «un impianto che [la] fornisca

entes; acqua anche scaldar o ssotto pressiones in quelli delle carni. (Per i

m sl pubd usare «se del caso, acqua di mare piilita o depurata mediante

», ma tiguarda presumibilmente solo | pescherecci.)

i (1) l'acqua & potabile se ha le caratteristiche definite dal DPR 236/88

. delle acque destinate al consumo wmanos; (2) il settimo capitolo del

lllqatb al regolamento comunitario 85204 approfondisce Fargomento del

o idricos, in particolare per l'uso dacqua non potabile («otta antincendios

,pmdtms del vapores) e per quella wriciclatar; (3) dal DPR 327/80: sove non

ibile wna guantitd sufficiente di acqua potabile si pud ricorrere ad acqua con

e chimico-fisiche diverse, ma in ogni caso corrispondenii ai requisiti

dogici e, relativamente alle tolleranze ammesse per le sostanze nocive, a queelli

minf per le acque potabili. E vietata Untilizzazione di tali acque non potabili

di lavorazione delle sostanze alimentari ¢ nella pulizia degli impiant. delle

¢ e degli atensili destinati a venire a contatto con tali sostanze... [E] laurorita

¢ accerterd che le reti di distribuzione interna delle acque potabili ¢ non potabili

Mﬂuﬂ separate, ndipendenti ¢ riconoseibili, in modo da evitare possibilita di

laziones. E la formulazione pitt completa di questo concetto tecnico, che &

:_nm espressioni non molto diverse, in wite le normative dei luoghi degli

Casistica: sacqua non potabile adoperata per la produzione di vapore, la

ne, i sistemi antincendio e altri scopi analoghi non concernenti gli alimentis.

i wﬂ del commercio sulle aree pubbliche, inoltre, le sreti devono prevedere

sechiature di allaccio indipendenti nella superficie di ciascan posteggios: una regola

per tutti gli impianti, compreso quello dellacqua potabile, ispirata dalla
(attuale?) pericolosa precarieti.




draulico perché «ogni acquaio o impianto analogo previsto per Il
sporre di un'adeguata erogazione di acqua potabile calda o fredda
le impianto «deve essere mantenuto pulito e, ove necessario,

Z30

izioni sull'illuminazione sono largamente indicative: (1) (regolamento

ali destinati aglé alimenti deve esserci un'adeguata illminazione, naturale
(DPR 327/80) un ssistema di illuminazione - naturale o artificiale -

ogni caso, la contaminazione delle sostanze alimentaris.

ne aggiunge perd, per le carni, la prescrizione «che non alteri i

e da estendere anche, e forse soprattutto, all'intera offerta di

i alterarne la colorazione pud sconfinare nella frode in commercio, vedi

trarosse per far sembrare matura la frutta, in particolare l'uva, e certe
mascherano il deteriorarsi delle carni fresche.

mercio e la somministrazione non ¢'¢ nulla di specifico sull'illuminazione
ali, ma bisogna controllarlo nelle regole regionali.
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La sintesi

ata quasi in una check-list, impegnativa ¢ molto varia nelle soluzioni

lla casistica da affrontare. In generale: (1) (regolamento 852/04) in
deve assicurare una corretta aerazione meccanica 0 naturale, evitando

co di aria da una zona contaminaia verso una zona pulita. 1 sistemi
sono essere tali da consentire un accesso agevole ai filtri ¢ alle altre parti
pulite o sostituiter, ed in particolare «gli impianti sanitari devono

sistema di ione, naturale o meccanicos; (2) (DPR 327/80) i
sere saerabili - naturalmente 0 artificialmen

te - sia per prevenire
cazioni di vapore, sia per evitare lo sviluppo

: di muffes. Speciale
vapori, inoltre, nei luoghi delle carni, del latte e dei suoi prodotti, ¢
erazione sufficiente e, se necessario, un

buon sistema di evacuazione dei

dﬂlﬁ suddette indicazioni si ripetono per gli spazi commerciali, dai
al - alimentari, e per bar e ristoranti. Altre, appena pill

e aggiungono le normative regionali ¢ i regolamenti comunali d'igiene.

hé in tutti | luoghi della produzione degli alimenti ¢ del loro
cali accessori per attivith non direttamente legate al motivo primano, S
erd alla conformita di quella essenziale, scopo della realizzazione &
cuni di questi locali accessori, anzi, sono talmente necessari da essen

Titti jgienico-sanitarie. Locali prevedibili, spog!
te, il slocale suf

ad hoc come, intelligentemen
chiave, riservato all'uso esclusive




La strresi

ove il personale si prepara al lavoro sono ovviamente prescritti: (regolamento
, 852/04) «ove necessario, devono essere previste installazioni adeguate adibite
per il p +. E se ne indicano le dotazioni: (DPR 327/80) «gli
vono essere forniti di armadietti individuali lavabili, disinfettabili e
a doppio scomparto per il deposito, rispettivamente, degli indumenti
‘quelli usati per il lavoro [e] le docce debbono essere di numero adeguato
\tipo di lavorazione ed al numero di persone addetre alla lavoraziones.
ni, utili al tecnico per i dimensionamenti, sono accentuate, in aleuni
oni specifiche (la ripetizione della stessa prescrizione & giustificata
le attivita):
zione delle carni (decreto legislativo 286/94): «numero adeguato di
1 pareti e pavimenii lisei, impermeabili e lavabili, provvisti di lavabi, docce
reauone. affrezzati in modo da proteggere da contaminazione le parti pulite
(ma «la presenza di docce non & necessaria nei magazzini frigoriferi atti
gazzinare unicamente cami fresche imballate igienicamente»).
ne delle carni (decreto legislativo 537/92): «numero sufficiente di
wovvisti di pareti e pavimenti lisci, impermeabili e lavabili, di lavabi ¢ latrine
1, queste ultime senza accesso diretto ai locali di lavoros.
lta, standardizzazione e trattamento termico del latte, produzione dei suoi
54/97); «numero sufficiente di spogliatoi prowvisti di pareti e paviment
i e lavabili, di lavabi ¢ latrine a sciacquone, queste ultime senza accesso
e del pescato (decreto legislativo 531/92); snumero sufficiente di
i di pareti e pavimenti lisci, impermeabili e lavabili, di lavabi e latrine
ultime senza accesso diretto ai locali di lavorox.
sssario» rende la prescrizione indeterminata, ma si hanno esigenze

sliatoi per il personale sono esplicitamente prescritti dalle norme generali

852/04) anche nel commercio ¢ nella somministrazione dalimenti ¢
loro qua ione & molto piii variabile: (1) in un negozio di vicinato
importante ci sard forse un luogo dove gli addetti possano lavarsi e
% luogo che & gia necessario per una media struttura di vendita ed
srcato; (2) pud essere molto diverso il caso di un piccolo bar da
il importante con molti addetti, e la trattoria di campagna a
liare non & certo come un ristoranie con molti coperti o una mensa
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La sintesi

SR p— imo:

‘docce e latrine a sciacquone, attrezzati in modo da proteggere da
parti pulite dell’edificio.... Le latrine non devono avere =accesso diretto al

ico sanitarie generali (regolamento comunitario 85204 ¢ DPR 327/80)
~di standard per i servizi igienici, requisiti approfonditi da quelle
alcuni alimenti ed alcune famiglie di luoghi.
one del regolamento 852/04 & per tutti i luoghi degli alimenti: (secondo
o sui requisiti generali applicabili alle strutture destinate agli alimenti)

tibile un sufficiente numero di lavabi, adeguatamente collocati ¢
le mani. I lavabi devono disporre di acqua corrente fredda e calda,

varsi le mani ¢ un sistema igienico di asciugatura. Ove necessario, gli
T i _‘W-M-:aﬁmﬂf devono essere separati da quelli per il lavaggio delle
a produzione, il DPR 327/80 aggiunge caratteristiche tecniche che sono
ai anche ai luoghi del commercio e della somministrazione: «ove i
worazione lo richiedano, deve essere previsto un numero di lavabi, con
manuale dell'erogazione dell'acqua, facilmente raggiungibili dal luogo di

prem sss0, sempre in tatti i nostri luoghi (regolamento 852/04) «deve essere
;f un sufficiente numero di gabinetti, collegati ad un buon sistema di scarico.
i non devono dare direttamente sui locali di manipolazione degli alimentis ed
) vianti sanitari devono disporre di un buon sistema di aereazione, naturale
E per la produzione (DPR 327/80) si devono costruire wservizi igienici
- normali esigenze igienico-sanitarie, non comunicanti direttamente con i
vorazione, deposito e vendita delle sostanze alimentari. | locali adibiti
i ed il locale antistante dotato di porta a chiusura automatica, debbono
‘pavimenti cosiruiti in materiale impermeabile e facilmente lavabile e
“gabinetti debbona essere in nmumero adeguato al personale addetto alla
tati di acqua corrente in quantita sufficiente e fomniti di vaso a caduta di
on erogazione a comando non manuale (a pedale o con altri
ici), con distributori di sapone liquido od in polvere e con asciugamani
asciugamani non riutilizzabili da cestinare dopo l'usos.
zzazione non aggiunge molto: (1) per la produzione delle carni (decreto
94): sun numero sufficiente di dispositivi, il pin vicino possibile ai posti
| pulizia ¢ la disinfezione delle mani ¢ per la pulizia degli attrezzi mediante
binetti non devono essere del tipo azionabile a mano...» (nei mattatoi
imitata «almeno wun lavabo e latrine a sciacquone... sistemate in modo da
Mm wei locali di lavoro [e] il lavabo deve trovarsi in prossimitd
(2) per il latte ed i suoi prodotti i gabinetti per il personale sono negli
R 54/97) wun numero sufficiente di spogliatoi prowvisti di pareti e
' ! e lavabili, di lavabi e latrine a sciacquone, queste ultime
to ai locali di lavoros; (3) nella manipolazione del pescato i lavabi
| locali della produzione: (decreto legislativo 531/92) «un numero
spositivi per la pulizia e la disinfezione delle mani; nei reparti di lavoro




La sinfesi

ri le altre indicazioni sui gabinetti nel commercio al dettaglio d'iniziativa
non si va oltre il «gabinetto con antigabinetto ¢ con lavandinos dei regolamenti
d'igiene, che naturalmente deve essere letto al plurale nella moderna
e, | mercati quotidiani invece, secondo l'ordinanza ministeriale, devono
l’ﬂmﬁ:f sia per gli acquirenti sia per gli operatori... da distinguere per sesso
wero adeguato di essi, sempre divisi per sesso, deve essere riservato agli operatori
‘-fm essere del tipo prefabbricato autopulente [vista l'eterogeneita degli
il devono avere la porta con chiusura auiomatica e fissabile con serratura di
d il lavabo e lo sciacquone con erogatore di acqua corrente azionabile
- '_ o a pedale; [e] nel loro interno vi devono essere il distributore di sapone
Mm e gli asciugamani non riutilizzabili dopo I'usos).
ie tornano pils rigorose per i luoghi della somministrazione dove i gab:mtt:
e p:r i clienti ovviamente: (1) la normativa specifica sui pubblici esercizi
/91 aggiornata) rimanda alle regole operative vigenti, comprese quelle
-sanitariec che a loro volta dettano disposizioni sui servizi igienici (a
: dalla competenza territoriale eventuale); (2) le disposizioni regionali ed i
d'igiene comunali contengono (di solito) disposizioni alquanto minuziose:

1) «f servizi iglenici riservati al personale devono essere previsti
presenza di esercizi con numero di addetti superiore a 10, |
ti per sessow; (2) «il numero di servizi igienici riservari al
» al numero di coperti secondo il seguente standard: (a)

qgﬂm.p;ﬁﬁm:mm"mummhﬂau.dnﬁf
» 2 unitd igieniche divise per sesso; dhl!ﬂlpomnsadtm almeno
’ : ) bar ftipologia 1): fino a 60 posti a sedere: & ammessa la

‘ Jigienico in comune tra addetti e pubblico; da 61 a 150 posti a
pienica destinata esclusivamente al pubblico; oltre 150 posti a sedere:

@#ﬂm Nellanticamerino dovrd essere
‘restando peraltro vietato luso di ascingamani
_..mmmmmmmmm
dovranno essere di facile accesso agli avventori
i, Nen sard consentito che i cessi ¢ gli orinatoi siano
'ﬂ.‘_ﬂhﬂn attraversare ambienti adibiti a cucina, a
alimentari

ne, per consentire la somministrare di alimenti e bevande nelle aree pubbliche
za ministeriale prevede che si abbiano «servizi igienici fissi o mobili costituiti
' dotati di acqua corrente, forniti di vaso a caduta d'acqua, lavabi ad acqua
1 comando di erogazione non azionabile a mano, con distributore di sapone
polvere e con asciugamani non riutilizzabili dopo l'uso; avere la disponibilita
w0 2 .il‘ﬁ'iﬂ igienici, distinti per sesso, per i primi cento posti a wdcre per

_pcr wlteriori 100 posti o frazione. In ogni caso dovra essere previsto un
o ad uso esclusivo del personales E che vi sia una «idonea separazione

e ST

Vit w ed i locali di somministrazione. Va evitato comunque l'accesso diretto
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L siutes:

'-,M'm di mmf.'ﬂiﬂm:inm al servizio igienico. | locali wdibiti a servizi igienici devono
] i ¢ pareli costruiti con materiale :mpcmwabdf le _mirﬂr firia all m'lr.*.m di

- massimi:

no due tipl di servizi igienici: (1) «un sufficiente numero di favabi, adeguatamente collocati
lavarsi le mank, =con comande non manuale defl'erogazione delfacqua, faciimente

il dai luogo i lavorazione~; (2) =gabinettl... in numero sufficiente... [che] non devono
ante suf locali di manipolazione degli aliment«, che dispongano «di un buon sistema
‘naturale o meccanicos, «rispondanti alfe normall esigenze iglenico-sanitaria, non
‘dirattaments con | locali adibiti a lavorazions, deposito e vendita delle sostanze

Adibiti a servizi igienici ed If focale antistante dotato di porta a chiusura automatica.
pareli ¢ pavimenti costruiti In materiale fmpermeablle e facilmente lavabile ¢

. | gabinatti debbono essere in pumero adeguato al personale addetto alla lavoraziong:
@ corrente in quantitd sufficiente e forniti di vaso a caduta di acgua. di lavabo con
Wmmamummﬂmmfm; con distributorf
Hm'sammmwmtrumnamunmmnMrmmmm




