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Attività a carattere temporaneo
Cosa presentare?Cosa presentare? SCIA  al SUAPSCIA  al SUAP     

SCIA - Segnalazione certificata inizio    
              attività

SUAP - Sportello unico attività 
produttive 

  Il SUAP trasmette all’AUSL

“agli organizzatori permangono 
eventuali risvolti penali e civili 
relativi alla somministrazione di 
alimenti che siano di danno per 
la salute di chi li consuma..”
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Come garantire la 
sicurezza delle 
produzioni alimentari 
ed assicurare corretti 
comportamenti

Sistema di Autocontrollo
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Requisiti strutturali

Stoccaggio alimenti  
• scaffali
• impianti frigoriferi in numero sufficiente e di 

capienza adeguata per conservare in modo separato 
materie prime e/o prodotto finito

Area preparazione  
• zona delimitata e coperta ad esclusione griglie
• piani di lavoro lavabili e sanificabili, in n° suff iciente 
• lavelli con acqua potabile
• pavimentazione pulibile
• idonei contenitori per i rifiuti
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Requisiti strutturali

Area lavaggio  

• lavello con disponibilità di acqua calda
• lavastoviglie
• piani di appoggio separati sporco/pulito
• idonei contenitori per i rifiuti

In assenza di lavastoviglie, utilizzo di materiale monouso!

                        Un settore per i materiali non alimentari  
                 (prodotti per la pulizia, detergen ti e disinfettanti)
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Requisiti strutturali

Area Somministrazione

• banco di distribuzione e tavoli per la  somministra zione 
facilmente  lavabili e disinfettabili

• attrezzature per la conservazione a caldo o a fredd o 
dotate di termometro

Servizi igienici

• per il personale: ad uso esclusivo degli addetti al la 
manipolazione dei prodotti alimentari

• per il pubblico: differenziati per sesso ad uso esc lusivo, 
in numero  proporzionato all’entità della manifesta zione
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         Requisiti documentali

Tenere a disposizione degli organi di controllo

• identificazione del responsabile
• menù  dettagliato
• descrizione delle preparazioni 
• elenco fornitori correlato alle materie prime  
• schede temperature
• programma pulizia e sanificazione
• formazione addetti
• ALLERGENI
• MOCA 
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L’allergia alimentare  è una 
reazione immuno-mediata in 
risposta all’esposizione ad un 
alimento che normalmente è 
innocuo.

La reazione  può verificarsi da 
pochi minuti a molte ore dopo 
l’ingestione del cibo e possono 
essere coinvolti più organi (cute, 
tratto gastrointestinale,
sistema respiratorio)

L’intolleranza alimentare  è una 
reazione non immuno-mediata ai 
cibi e ai loro additivi (es. 
intolleranza al lattosio da deficit di 
lattasi)
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Ingredienti allergenici 
(inclusi quelli introdotti da coadiuvanti tecnologic i, additivi e 

solventi - Reg UE n. 1169/2011)

Alimenti
 1.Cereali contenenti glutine (cioè grano, segale, orzo, avena,    
farro, kamut o i loro ceppi ibridati) e prodotti derivati;
 2.Crostacei e prodotti derivati;
 3.Uova e prodotti derivati;
 4.Pesce e prodotti derivati;
 5.Arachidi e prodotti derivati;
 6.Soia e prodotti derivati;
 7.Latte e prodotti derivati (compreso il lattosio);
 8.Frutta a guscio cioè mandorle nocciole, noci comuni, noci di   
acagiù noci pecan noci del Brasile pistacchi noci del  
Queensland e prodotti derivati;
 9.Sedano e prodotti derivati;
 10.Senape e prodotti derivati;
 11.Semi di sesamo e prodotti derivati;
Additivi
Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg 
o 10 mg/l espressi come SO2 SIAN – AUSL RE  feste popolari 2018
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Materiali e Oggetti a Contatto 
con gli Alimenti 

(MOCA)

Gli alimenti possono essere contaminati da sostanze cedute da MOCA non 
idonei o usati non correttamente

I MOCA devono  :
1. Essere idonei per alimenti
2. Essere utilizzati secondo le indicazioni d’uso
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Per riconoscere l'idoneità a contatto con gli alimenti ci 
sono:

- dichiarazione di conformità rilasciata dal fornitore
-  il simbolo specifico



Requisiti gestionali

Una corretta gestione delle preparazioni dovrà

• mantenere gli alimenti alle corrette temperature
• definire le aree e i percorsi
• rispettare il percorso sporco-pulito (marcia in avanti)
• evitare le contaminazioni crociate
• sistemare i rifiuti solidi lontano dai luoghi di 

consumazione
• smaltire le acque usate in fognatura o in altra for ma 

autorizzata 
• proteggere adeguatamente gli alimenti da insetti e 

roditori
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Principali temperature da 
rispettare

Cottura al cuore

  75 °C
Mantenimento a 

caldo

   60-65 °C

Conservazione 
surgelati

-18°C

Conservazione a 
freddo

0-4 °C (secondo il  
tipo alimento)
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Corretto  scongelamento

Un corretto scongelamento si ottiene in 
frigorifero ma anche con l’utilizzo 

del forno a microonde 

Non scongelare mai a temperatura ambiente:
i microrganismi possono moltiplicarsi

dopo lo scongelamento

I prodotti congelati, una volta scongelati,
devono essere conservati in frigorifero

e consumati entro 24 ore
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GESTIONE SANIFICAZIONE
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DETERGENZA:DETERGENZA:  
elimina lo sporco elimina lo sporco 
dalle superfici indalle superfici in
modo da renderle modo da renderle 
visivamente pulite visivamente pulite 

DISINFEZIONE:DISINFEZIONE:  
elimina i microrganismi patogeni e riduce la carica elimina i microrganismi patogeni e riduce la carica 
microbica a livelli di sicurezzamicrobica a livelli di sicurezza

SANIFICAZIONE:SANIFICAZIONE:  
DETERGENZA+DISINFEZIONEDETERGENZA+DISINFEZIONE





SCHEDA SANIFICAZIONE

SIAN – AUSL RE  feste popolari 2018 



DISINFESTAZIONE e DERATTIZZAZIONE
Insetti e roditori possono essere vettori di batteri pat ogeni e comunque 

intaccare le derrate alimentari. Come impedirlo?
Tenere sgombre e pulite da rifiuti   
le zone adiacenti alle aree di 
deposito e lavorazione.

Dotarsi di contenitori per rifiuti in 
materiale lavabile, con coperchio e 
apertura a pedale ed allontanare 
frequentemente (sempre a fine attività) 
i rifiuti dalle aree di lavorazione e 
deposito

proteggere  gli alimenti 
con sistemi idonei ad 
evitare il contatto con 
gli infestanti 
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Malattie trasmesse da alimenti (MTA)

 sono MALATTIE 

che si manifestano in seguito all’ingestione di:

INTOSSICAZIONI 
ALIMENTARI 
(da istamina,
 tossina botulinica, funghi, 
biotossine algali, 
micotossine…)

INFEZIONI 
ALIMENTARI
(Epatite A, Tifo)

TOSSINFEZIONI 
ALIMENTARI
(Salmonellosi, 
Escherichia coli  )







1.1. PASTE  PASTE  
FARCITEFARCITE

2.2. PIATTI  A BASE PIATTI  A BASE 
DI PESCEDI PESCE   

  

3.3. PIATTI  A BASEPIATTI  A BASE
DI CARNEDI CARNE

4.      DOLCI  AL 4.      DOLCI  AL 
CUCCHIAIOCUCCHIAIO
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Pasta fresca
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Preparazione e cotture
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Preparazione finale
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CONSERVAZIONE
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IL LAVAGGIO
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 Conservazione pesce pulito
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IL DOLCE:
“zuppa inglese”
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PREPARAZIONE DOLCE
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