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La ristorazione 
alberghiera
Il sistema di autocontrollo HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points – Analisi del rischio e 
dei punt critci di controllo) è stato ufcialmente proposto nel ‘71 negli Stat Unit durante la 
“Natonal Conference on Food Protecton”. 
Pubblicato successivamente su una linea guida Codex “Guidelines for the Applicaton of the Hazard 
Analysis Critcal Control Points”, è stato adotato dalla CEE per tuto il setore alimentare con la 
diretva 93/43. Tale diretva e i successivi D.Lgs 155 e 156 del ‘97 sono stat abrogat e superat dal 
Regolamento CE 852/2004 il cui ambito di applicazione è analogo a quello del D.Lgs 155 (non si 
applica alla produzione primaria né alla preparazione-conservazione degli aliment per uso 
domestco privato).Quindi, in base al Regolamento CE 852/2004, tute le struture ricetve che 
somministrano aliment e/o bevande si trovano di fronte all’obbligo di redigere un piano di 
autocontrollo che assicuri l’idoneità al consumo umano di tali prodot alimentari.

Le presenti note  vanno considerate come una sintetica documentazione di supporto a livello 
informativo e non sostituiscono, ovviamente, il percorso didattico e gli adempimenti relativi.
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La ristorazione 
alberghiera
Gli alberghi, i villaggi turistci e le pensioni che manipolano gli aliment per 
ofrire un servizio di ristorazione, devono rispetare determinat requisit 
igienico sanitari, in partcolare l’esercizio di ristorazione deve essere composto 
dai seguent locali:
a.Cucina
b.Locale lavaggio
c.Dispensa e deposito
d.Sala/e da pranzo
e.Servizio igienico per il personale e spogliatoio
f.Servizi igienici per il pubblico
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Cucina 

La cucina è il locale destnato a contenere tute le atrezzature necessarie per 
la preparazione dei past, deve essere ubicata in modo da non essere 
atraversata da percorsi “sporchi” quali ad esempio l’entrata delle merci alla 
dispensa o il rientro delle stoviglie sporche al locale di lavaggio.

Deve essere struturata preferibilmente in forma squadrata o comunque tale 
da evitare per quanto possibile zone strete ed anfratuose o nicchie 
difcilmente raggiungibili dalle operazioni di pulizia e lavaggio.
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Cucina 
La cucina deve essere realizzata in modo da evitare il più possibile percorsi di 
ritorno rispeto al fusso di tratamento e sanifcazione dell’alimento (accesso 
materie prime -> preparazione pre-cotura -> cotura -> eventuale guarnizione 
-> servizio) ed artcolata in setori di lavorazione, fra i quali debbono essere 
sempre individuat almeno quelli destnat al lavaggio e alla lavorazione 
preliminare rispetvamente delle carni e delle verdure; quest setori, in base 
alle dimensioni della cucina, possono consistere in locali autonomi, in vani 
separat dal resto della cucina tramite pannelli lavabili oppure in zone ben 
delimitate. Deve in ogni caso essere assicurata un’adeguata aerazione e 
illuminazione del posto di lavoro.

http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=5HVVlkHwo1NSQM&tbnid=5AMpt6k4NC5RoM:&ved=0CAUQjRw&url=http://safety-work.org/it/pages/chi_siamo.html&ei=LNVbUfz9L4rBPIiogbgE&bvm=bv.44697112,d.ZWU&psig=AFQjCNHh_qU3hwIcCRZ7OORNKVrq_BH81A&ust=1365059242198995


Cucina 

Il setore carni e il setore verdure devono disporre ognuno del proprio lavello 
(munito di comando di erogazione dell’acqua non manuale) e piano di lavoro 
ed essere dotat di utensili specifci e non utlizzabili per altre funzioni se non 
dopo accurato lavaggio; sopratuto per quanto riguarda il setore lavaggio 
verdure, esso deve essere ubicato in una zona tale da non comportare 
l’atraversamento della cucina da parte delle verdure non ancora lavate.
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Cucina 
Deve essere presente una zona per la preparazione degli altri aliment, ed in 
partcolare dei piat da consumarsi freddi; un’ulteriore zona, in genere 
adiacente all’uscita dei past dalla cucina, può essere destnata alla fnitura, 
guarnizione e porzionamento fnale dei piat, dotata di apposito piano di 
lavoro; per gli esercizi che dispongono di un locale “ofce”, interposto fra la 
cucina vera e propria e le sale, le funzioni di fnitura e guarnizione dei piat 
possono essere efetuate in suddeto locale, purché sia evitata qualunque 
possibile coincidenza con percorsi “sporchi”, in partcolare con l’appoggio delle 
stoviglie utlizzate nelle sale da pranzo, destnate al lavaggio. In deto locale 
ofce vanno mantenute le posate, le tovaglie e tovaglioli, le vetrerie, le bevande 
e, se necessario, la fruta e i dessert d’immediato utlizzo per il servizio ai tavoli; 
tali aliment, se contengono ingredient deperibili, vanno conservat in mobile o 
vetrineta in grado di assicurare la necessaria temperatura.
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Cucina 
La cucina deve disporre infne di una zona cotura: tut i fuochi di cotura 
devono essere dotat di cappa di aspirazione, dotata di fltri e allacciata a 
canna fumaria.

Tut i piani di lavoro della cucina e setori annessi devono essere in materiale 
idoneo al contato con aliment, liscio, contnuo, facilmente lavabile e 
disinfetabile.
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Cucina 
Tute le paret devono essere piastrellate almeno fno a 2 metri di altezza; la 
separazione in setori di atvità può essere efetuata tramite pannelli in 
materiale liscio, lavabile, impermeabile e duraturo nel tempo (es. laminato 
plastco) senza necessità di ulteriori rivestment. Il pavimento deve essere in 
materiale resistente e non assorbente, liscio, lavabile e disinfetabile, privo di 
pedane che possono favorire il rintanarsi d’inset nelle intercapedini; le 
fnestre e le porte devono essere costruite in modo da impedire l’accumulo di 
sporcizia ed avere superfci facilmente pulibili e se necessario disinfetabili; le 
fnestre devono essere dotate di retcelle o altre misure contro la 
penetrazione di inset.
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Cucina 
Deve essere assicurata un’adeguata dotazione di contenitori per rifut, 
facilmente accessibili, dotat di apertura tale da non comportare il contato 
del coperchio con le mani degli addet.

Al fne di prevenire possibili infestazioni, il complesso della cucina e dei setori 
annessi o vani di lavorazione e/o di lavaggio deve essere dotato di porte e 
fnestre che consentano la chiusura ermetca del locale e comunque munito 
di dispositvi at a prevenire l’accesso di roditori o inset. Le eventuali 
controsoftature devono essere prive di aperture o fessure che consentano 
l’annidamento di agent infestant.
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Cucina 

Per la conservazione delle materie prime deperibili la collocazione idonea dei 
frigoriferi è individuabile nella dispensa o nel deposito, può essere ammessa 
la disponibilità di atrezzature frigorifere nella cucina sopratuto per quanto 
riguarda la conservazione di semilavorat deperibili (es. salse, sughi, impast) 
prodot nell’ambito dell’atvità. Di norma quest semilavorat non devono 
mai essere conservat nello stesso frigorifero utlizzato per la detenzione delle 
materie prime non confezionate.
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Cucina 
Nel complesso dell’esercizio (cucina, dispensa, deposito), la dotazione ideale di 
frigoriferi (o di celle frigorifere) per la conservazione degli aliment a 
temperatura di refrigerazione da 0° a +4° oppure -8° in base al tpo di aliment, 
è rappresentata da 4 atrezzature: un frigorifero per prodot cot, piat pront 
e semilavorat; uno per le carni; uno per le verdure; uno per altri aliment quali 
salumi, late e latcini. Deve essere prestata partcolare atenzione alla 
separazione dei generi alimentari per evitarne la contaminazione crociata ed 
assicurare una sufciente circolazione dell’aria all’interno del frigorifero. Tut i 
frigoriferi e le celle frigorifere devono essere dotat di proprio termometro 
preferibilmente incorporato all’atrezzatura.
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Cucina 
Per la conservazione degli aliment surgelat e congelat è sufciente la 
dotazione di un unico freezer, sebbene sia più opportuno disporre di un 
freezer di riserva. All’interno del freezer i prodot congelat devono essere 
sempre protet da confezione e pellicola di plastca o altro materiale per 
aliment, mentre i surgelat, acquistabili solo nelle confezioni protetve 
originarie, vanno mantenut in esse fno al momento dell’uso.

Per efetuare all’interno dell’esercizio atvità di congelamento di prodot 
cot o di materie prime deve essere disponibile un abbattore di 
temperatura con congelatore rapido. Solo per la pasta fresca e/o con ripieno 
l’apparecchiatura utlizzata può consistere in un semplice congelatore, simile 
a quelli usat per lo stoccaggio, adibito esclusivamente allo scopo di portare 
l’alimento a t° < -18°.
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Locale lavaggio

Il locale lavaggio è il vano destnato al lavaggio delle stoviglie usate nelle sale 
da pranzo, nonché degli utensili e del pentolame di cucina qualora per tale 
ultma funzione non esista un’idonea zona della cucina, dotata di apposita vasca 
di lavaggio.

Deve essere ubicata in un luogo tale da consentre il rientro dei piat sporchi e 
l’eliminazione dei rifut senza atraversare la cucina o comunque percorsi pulit. 
Dispone di lavastoviglie, almeno una vasca di lavaggio opportunamente 
dimensionata ed in grado di erogare acqua calda e fredda.
Presso il locale lavaggio non è ammesso alcun tpo di lavorazione.
Paret, paviment, fnestre e porte devono essere facilmente lavabili.
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Locale lavaggio

In casi partcolari in cui l’organizzazione dei percorsi e le dimensioni della 
cucina lo consentono, il locale lavaggio può non essere collocato in un locale 
autonomo, bensì in setore delimitato nell’ambito del locale cucina. In quest 
casi la soluzione più idonea ad evitare incroci sporco/pulito è rappresentata da 
un “passe” che permeta il rientro dei piat sporchi senza interferire con le 
zone di lavorazione della cucina; in assenza di “passe” il locale lavaggio deve in 
ogni caso essere immediatamente accessibile dall’entrata del locale cucina 
senza atraversare alcuna zona di preparazione e deve essere assolutamente 
evitata la presenza di un piano di appoggio comune fra i piat sporchi 
rientrant dalle sale e i piat pront ad essere destnat.
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Dispensa e 
deposito
La dispensa (che a diferenza del deposito deve essere comunicante con la 
cucina) è un locale di detenzione delle materie prime alimentari di pronto uso 
per la cucina adiacente; il deposito è uno spazio destnato a contenere le 
scorte alimentari e che pertanto comporta un accesso di più rara evenienza. Se 
la dispensa ha superfcie pari a quella prevista per dispensa + deposito, non è 
necessaria la dotazione di alcun ulteriore locale deposito.
I locali dispensa e deposito devono essere inaccessibili al pubblico e destnat 
unicamente alla conservazione di merce alimentare; è ammissibile altresì la 
detenzione di “vuot” e, in apposito scomparto chiuso, della documentazione 
inerente l’esercizio (libret, bolle, manuale di autocontrollo, ecc.).
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Dispensa e deposito

La dispensa, adiacente al locale cucina, e il deposito devono avere accesso 
preferibilmente dall’esterno e comunque tale da non comportare 
l’atraversamento obbligato della cucina da parte delle merci in arrivo.

Nel locale deposito non sono ammesse atvità di lavorazione. 
Per quanto riguarda la dispensa, possono fare eccezione i casi in cui, a fronte 
di dimensioni del vano sensibilmente più ampie del minimo regolamentare 
(almeno 3-4 m2 in più) e della presenza di requisit di aerazione, 
illuminazione ed altezza idonei alla permanenza di personale, può esservi 
collocata una zona di lavorazione, in partcolare il setore di taglio e lavaggio 
delle verdure; tale setore deve essere ubicato in una zona circoscrita del 
vano dispensa e dotato di apposita vasca di lavaggio e di adiacente piano di 
lavoro da non utlizzarsi per l’appoggio delle merci in dispensa.
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Dispensa e 
deposito

L’altezza dei locali dispensa e deposito deve essere di almeno 2 m (si vedano 
comunque i regolament locali); il pavimento (privo di pedane che possono 
favorire il rintanarsi di inset nelle intercapedini) deve essere in materiale 
liscio, lavabile ed impermeabile (es. laminato); le eventuali fnestre devono 
essere dotate di retcelle o altre misure contro la penetrazione di inset.
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Dispensa e 
deposito

I locali dispensa e deposito devono essere dotat di idonee e sufcient 
scafalature in materiale lavabile, destnate alla detenzione dei generi 
alimentari (non sono ammesse scafalature di legno grezzo). Lo scafale più 
basso deve avere l’altezza del pavimento tale da consentre l’agevole pulizia 
del pavimento sotostante; è vietato detenere generi alimentari sul 
pavimento, anche se in confezione o imballaggio. Anche eventuali generi 
non alimentari (es. arredi ed atrezzature di scorta) devono essere detenut 
in modo da consentre un’agevole pulizia dei paviment.
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Dispensa e 
deposito

Per la conservazione delle merci deperibili il locale può essere dotato di una 
o più celle frigorifere.
Qualora il locale disponga, a supporto del deposito, di una o più cantne 
prive dei requisit necessari o accessibili dall’esercizio solo tramite percorsi 
esterni all’esercizio possono esservi detenut unicamente “vuot” o materiale 
non alimentare; se invece la cantna è in possesso dei requisit necessari, 
essa può contenere anche generi alimentari, ma la disponibilità di cantne 
non sosttuisce la necessità del locale deposito.
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Dispensa e deposito

Dispensa e deposito nonché eventuali cantne utlizzabili per la detenzione di 
generi alimentari, devono essere dotate di porte e fnestre che ne consentano 
la chiusura ermetca e comunque munit di dispositvi at a prevenire 
l’accesso di roditori o inset.

I locali dispensa e deposito di norma non devono essere occupat da 
atrezzature tecnologiche  o impiantstche che invece dovranno essere 
ubicate in uno specifco vanno tecnico. Qualora il deposito sia 
sufcientemente ampio per essere adoperato anche come vano tecnico (cioè 
riservando alla zona di conservazione degli aliment almeno la superfcie 
minima regolamentare e la cubatura corrispondente) dovranno essere 
atuat partcolari accorgiment (coperture, pannelli) at a prevenire la 
difusione agli aliment, anche se confezionat, di polvere ed altri 
contaminant da parte delle apparecchiature. 
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Sala/e da 
pranzo

La sala, o le sale da pranzo debbono avere paret pulibili e sanifcabili o 
rivestte in modo da non rilasciare polvere. I paviment devono essere in 
materiale liscio, lavabile ed impermeabile, privi di discontnuità e/o 
rivestment in moquete o altro materiale che facilit l’assorbimento della 
sporcizia; non sono ammessi soft in materiale tale da consentre la caduta 
di polvere e non permeterne un’adeguata pulizia.
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Sala/e da 
pranzo
Nella sala da pranzo possono essere collocat banchi espositori, dotat di 
adeguate protezioni ate ad evitare l’inquinamento accidentale dei cibi e, nel 
caso vi siano detenut aliment deperibili, in grado di assicurarne il rispeto 
delle temperature di conservazione. Nei banchi devono essere evitat il 
sovraccarico e la promiscuità di piat pront e materie prime (es. fruta); 
qualora il banco detenga ambedue i generi alimentari deve essere provvisto 
di apposito divisorio. Infne, qualora nel banco espositore vengano conservat 
piat da porzionare da parte del personale di servizio, deve essere assicurata 
la dotazione di posateria specifca.
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Sala/e da 
pranzo
Nel caso in cui la ristorazione sia con servizio self-service gli aliment 
preparat nella cucina sono introdot in banchi (refrigerat, neutri o riscaldat 
secondo il tpo di alimento) a vista del cliente. Di norma al porzionamento e 
servizio, provvede specifco personale addeto; è ammesso il libero servizio 
da parte del cliente, soto la sorveglianza del personale, limitatamente a 
stoviglieria, bevande, pane, grissini e simili purchè confezionat o incartat, 
preparazioni varie in monoporzione non deperibili (es. macedonia) o 
deperibili (es. formaggio, afetat) conservat in banco o vetrina refrigerata.
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Sala/e da 
pranzo
Qualora una sala da pranzo sia collocata in un piano diverso da quello della 
cucina, di norma il servizio è assicurato tramite un montacarichi o 
montavivande il cui piano d’appoggio e le cui paret devono essere in materiale 
facilmente lavabile ed impermeabile: all’arrivo nel piano della sala da pranzo, il 
montacarichi deve sfociare possibilmente in un vano ofce riservato al 
personale o comunque in una zona preclusa al pubblico e a possibili font di 
insudiciamento. Se è necessario assicurare anche il rientro delle stoviglie 
sporche tramite montacarichi, occorre prevedere o la presenza di due 
montacarichi (uno per lo sporco, uno per il pulito), o di un montacarichi a 
doppio scomparto. In ambedue i casi occorre garantre che il “percorso sporco” 
di rientro delle stoviglie al locale lavaggio sia il più direto possibile e non possa 
interferire con le zone ed i piani di lavorazione.
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Sala/e da pranzo
Oltre alle sale interne, un esercizio di ristorazione può disporre di spazi esterni 
utlizzabili nella stagione estva a condizione che, tale superfcie, non ecceda la 
superfcie delle sale interne da pranzo. Tali zone esterne possono essere dotate 
di coperture provvisorie di protezione, nel rispeto delle vigent norme edilizie e 
dei regolament comunali, ed in modo tale da non pregiudicare i requisit di 
aerazione ed illuminazione delle sale interne e delle zone di lavorazione 
dell’esercizio. Esse devono essere ubicate in sede tale da consentre una facile e 
completa pulizia degli spazi e da proteggere il consumatore dagli efet nocivi 
del trafco ed altre font di inquinamento, ivi comprese le deiezioni animali. 
In supporto alle zone da pranzo esterne possono essere collocat 
provvisoriamente all’esterno banchi di servizio o di esposizione che 
garantscano le temperature di conservazione degli eventuali aliment 
deperibili in essi detenut, dispongano di pavimento rivestto in materiale 
facilmente lavabile ed impermeabile, siano accuratamente protet da ogni 
forma di insudiciamento e vengano completamente sgomberat da aliment ed 
atrezzature al termine del servizio quotdiano.
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Servizio igienico 
per il personale e 
spogliatoio
Il servizio igienico riservato al personale deve essere piastrellato almeno fno a 
m 2 di altezza, sia nel locale wc sia nell’antwc, imbiancato ed intonacato nella 
parte sovrastante; il pavimento deve essere in materiale liscio, lavabile ed 
impermeabile.

Il servizio deve essere dotato di lavello nell’antwc con comando di erogazione 
non manuale (a pedale, eletronico o con temporizzatore) dell’acqua, sapone 
liquido, asciugamani a perdere, chiusura automatca a molla della porta.
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Servizio igienico per il personale e 
spogliatoio
Nel servizio igienico possono essere detenut nell’antwc esclusivamente 
ogget e materiale atnente all’igiene e alla pulizia personale; in mancanza di 
apposito ripostglio può altresì essere collocato nell’antwc un armadieto per 
la conservazione di detersivi, disinfetant e similari.

Lo spogliatoio del personale, individuato in locale autonomo, deve contenere 
esclusivamente gli armadiet individuali del personale a doppio scomparto 
ove saranno detenut indument ed ogget personali.

Le paret dello spogliatoio almeno fno a 2 m, nonché il pavimento, devono 
essere in materiale liscio, lavabile ed impermeabile. La parte delle paret 
sovrastante i m 2 di altezza deve essere intonacata ed imbiancata.
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Servizi igienici per il pubblico
I servizi igienici per il pubblico devono essere ubicat in sede tale da non 
interferire con i percorsi riservat al personale, cioè quelli che collegano la 
cucina, eventuale ofce, dispensa, locale lavaggio e servizio igienico per il 
personale.

I servizi devono essere piastrellat almeno fno a m 2 di altezza, imbiancat ed 
intonacat nella parte sovrastante; il pavimento deve essere in materiale liscio, 
lavabile ed impermeabile.

I servizi devono essere dotat degli accessori previst, ed in partcolare di lavello 
con comando di erogazione non manuale (a pedale o eletronico) dell’acqua, 
sapone liquido, asciugamani a perdere, chiusura automatca a molla della 
porta.

Nell’ambito dei servizi per il pubblico è necessario che almeno uno sia adeguato 
ai requisit per portatori di handicap.
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La ristorazione 
extralberghiera

Tra le struture che hanno l’obbligo di redigere un piano di 
autocontrollo e debbono possedere precisi requisit igienico sanitari 
sono present anche le struture extralberghiere. Le più important 
sono l’agriturismo ed il Bed & Breakfast.
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L’agriturismo
Per agriturismo si intende quel complesso di atvità dedite alla ricezione, 
ospitalità, organizzazione di atvità ricreatve e culturali in rapporto di 
connessione e di complementarità agricola di coltvazione, silvicoltura e 
allevamento del bestame che deve restare principale, con la possibilità di 
somministrare, per la consumazione sul posto e per un massimo di 60 
copert, past e bevande, comprese quelle alcoliche e superalcoliche, otenut 
prevalentemente da produzioni dell’azienda.
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L’Autorità sanitaria deve accertare che 
i locali siano:

1. Tali da garantre una facile e adeguata pulizia
2. Sufcientemente ampi, cioè tali da evitare l’ingombro delle atrezzature e 

l’afollamento del personale
3. Rispondent ai requisit aziendali soto il proflo igienico-sanitario, con 

valori microclimatci at ad assicurare condizioni di benessere 
ambientale anche in relazione alle peculiari esigenze di lavorazione; 
aerabili (naturalmente o artfcialmente) sia per prevenire eventuali 
condensazioni di vapore, sia per evitare lo sviluppo di mufe, e con un 
sistema di illuminazione naturale o artfciale

4. Con paret (di materiale lavabile almeno fno a 2 mt) e paviment le cui 
superfci siano, in rapporto al tpo della lavorazione che viene efetuata, 
facilmente lavabili e disinfetabili
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5. Munit di dispositvi idonei ad evitare la presenza di roditori ed altri 
animali o inset

6. Adibit esclusivamente agli usi cui sono destnat secondo quanto indicato 
nella pianta planimetrica allegata alla domanda di autorizzazione. Per 
partcolari esigenze di lavorazione di taluni prodot (formaggi, salumi, 
vini), l’autorità sanitaria competente può prescrivere requisit diversi, 
limitatamente ai locali di conservazione, di stagionatura e di 
invecchiamento. Per i deposit di cereali e di prodot ortofrutcoli non 
trasformat si dovranno rispetare i requisit igienici riguardant le paret 
ed i paviment (dovranno essere entrambi di materiale lavabile per 
quanto riguarda le paret, fno a 2 mt d’altezza)

L’Autorità sanitaria deve accertare che 
i locali siano:
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Gli stabilimenti e i 
laboratori di 
produzione devono 
essere provvisti:
•  Di impiant, atrezzature ed utensili riconosciut idonei soto il proflo 
igienico-sanitario e costruit in modo da consentre la facile, rapida e 
completa pulizia. Le superfci destnate a venire a contato con le sostanze 
alimentari nelle varie fasi della produzione ed eventuale confezionamento, 
debbono essere in materiale idoneo.

•  Di deposit o magazzini dotat di atrezzature di refrigerazione idonee alla 
sosta delle materie prime o dei prodot fnit, nel caso in cui la lavorazione o 
le carateristche del prodoto lo rendano necessario
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Gli stabilimenti e i 
laboratori di 
produzione devono 
essere provvisti:
•  Di acqua potabile in quanttà sufciente allo scopo. Ove non sia disponibile 
una quanttà sufciente di acqua potabile si può ricorrere ad acqua con 
carateristche chimico-fsiche diverse, ma in ogni caso corrispondent ai 
requisit prescrit per le acque potabili. È vietata l’utlizzazione delle acque 
non potabili nel ciclo di lavorazione delle sostanze alimentari e nella pulizia 
degli impiant, delle atrezzature e degli utensili destnat a venire a contato 
con tali sostanze. L’autorità sanitaria deve inoltre accertare che le ret di 
distribuzione interna delle acque potabili e non potabili siano netamente 
separate, indipendent e riconoscibili, in modo da evitare possibilità di 
miscelazione
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Gli stabilimenti e i 
laboratori di 
produzione devono 
essere provvisti:

•  Di servizi igienici rispondent alle normali esigenze igienico-sanitarie non 
comunicant diretamente con i locali adibit a lavorazione, deposito e 
vendita delle sostanze alimentari. Gli spogliatoi devono essere fornit di 
armadiet individuali, lavabili, disinfetabili e disinfestabili, a doppio 
scomparto per il deposito, rispetvamente degli indument personali e di 
quelli usat per il lavoro
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Gli stabilimenti e i 
laboratori di 
produzione devono 
essere provvisti:
•  Di dispositvi per lo smaltmento dei rifut, rispondent alle esigenze 
dell’igiene. I locali, gli impiant, le atrezzature e gli utensili, devono essere 
mantenut nelle condizioni richieste dall’igiene mediante operazioni di ordinaria 
e straordinaria pulizia. Essi, dopo l’impiego di soluzioni detergent e 
disinfetant, e prima dell’utlizzazione, devono essere lavat abbondantemente 
con acqua potabile per assicurare l’eliminazione di ogni residuo.
I locali adibit a deposito per le materie prime o per i prodot fnit vanno tenut 
distnt e separat da quelli per la produzione, preparazione e confezionamento 
e da quelli per la detenzione di sostanze diverse da quelle alimentari.
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La cucina dell’agriturismo deve:
A. Essere di adeguata ampiezza;
B. Avere paret ricoperte con materiale lavabile (meglio se piastrellate) sino ad 

un’altezza di m 2;
C. Avere un softo che non permeta atecchimento di mufe e caduta di 

polvere;
D. Avere fnestrature protete da retne antmosche;
E. Avere un lavello fornito di erogatore d’acqua, distributore di sapone e 

asciugamani a perdere;
F. Avere, nel caso di punt di cotura, cappa sovrastante tale da poter 

convogliare all’esterno i fumi e i vapori;
G. Avere tavoli da lavoro con superfcie lavabile e armadiet;
H. Avere un contenitore con apertura a pedali per i rifut;
I. Avere un frigorifero per la conservazione degli aliment dotato di 

compartment separat;
J. Se necessario, avere un congelatore per aliment, che deve essere 

opportunamente autorizzato dalla ASL.
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In alcune regioni è possibile, per le aziende che esercitano la sola 
somministrazione di spuntni e bevande, ricavare, per la loro sola 
preparazione, eventualmente nella stessa cucina familiare, un setore o uno 
spazio o un angolo con un piano di lavoro lavabile e disinfetabile (il servizio 
igienico potrà essere quello familiare).

Preparazione di 
spuntini e 
bevande
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Nell’ipotesi di un certo numero di ospit e/o past giornalieri è utlizzabile la 
cucina dell’abitazione dell’imprenditore agricolo. Il servizio igienico potrà 
anche essere quello familiare. Per alcune leggi regionali, nelle aziende 
agrituristche dove sono preparat i prodot defnit di seconda 
trasformazione, a base di carne (insaccat freschi o stagionat), di ortaggi e 
fruta (marmellate, conserve, etc.) in considerazione dell’esiguità e 
dell’occasionalità di queste lavorazioni efetuate nelle aziende 
agrituristche, può essere consentto l’utlizzo del locale cucina e delle 
atrezzature in esso present, purché le giornate e gli orari siano 
precedentemente concordat con il setore veterinario dell’ASL.

I pasti 
giornalieri 
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La macellazione in azienda è consentta per suini, volatli, conigli e la selvaggina 
d’allevamento (in alcune Regioni anche ovicaprini fno ad un numero stabilito di 
capi setmanali).
Il locale di macellazione deve presentare requisit tali per cui le operazioni di 
stordimento, dissanguamento, spellatura e spennatura, eviscerazione ed 
eventuale confezionamento, vengano efetuate in setori distnt e lo 
smaltmento dei rifut venga realizzato secondo norme ben precise.
Per quanto riguarda la possibilità di sotoporre a congelazione le carni macellate 
in azienda da destnare alla vendita o alla somministrazione, è necessario che 
questa possibilità sia espressamente indicata nel provvedimento autorizzatvo 
dell’autorità sanitaria.

La macellazione
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Le carni destnate ad essere congelate devono essere opportunamente 
confezionate in un involucro e devono riportare le indicazioni obbligatorie 
previste, tra cui la data di congelazione e quella concernente lo stato fsico del 
prodoto (es. categoria commerciale, se il prodoto è congelato o fresco etc.). 
Per la sala di degustazione ed assaggio può essere predisposta una sala 
opportunamente arredata, stretamente funzionale all’assaggio dei prodot 
agricoli aziendali ed eventualmente alla successiva vendita.
In alcuni casi (es. fruta) è previsto solo il certfcato di agibilità. Agli ospit che 
fruiscono delle sole atvità di degustazione dovranno essere messi a 
disposizione servizi igienici in ragione di 1 ogni 15 ospit o loro frazioni.

I prodotti 
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Il personale addeto alla preparazione, produzione, manipolazione, 
vendita e somministrazione dei past, aliment e bevande, compreso 
familiari che prestano tale atvità, deve essere adeguatamente informato 
riguardo le norme di correta prassi igienica.

Il personale

http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=5HVVlkHwo1NSQM&tbnid=5AMpt6k4NC5RoM:&ved=0CAUQjRw&url=http://safety-work.org/it/pages/chi_siamo.html&ei=LNVbUfz9L4rBPIiogbgE&bvm=bv.44697112,d.ZWU&psig=AFQjCNHh_qU3hwIcCRZ7OORNKVrq_BH81A&ust=1365059242198995


Il piano di autocontrollo è redato sempre seguendo il sistema HACCP; le 
diferenze rispeto a quello alberghiero riguardano esclusivamente la “fliera” 
di produzione di formaggio, confeture, conserve o miele, che oltre a 
partcolari autorizzazioni, richiedono un controllo dei rischi da parte del 
responsabile HACCP, ad esempio nelle azioni di stordimento e 
dissanguamento in fase di macellazione, o fltrazione e conservazione nella 
produzione di miele.

Il piano di 
autocontrollo
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Il Bed & 
Breakfast

Il Bed & Breakfast può essere considerato per molt aspet una forma 
semplifcata di agriturismo, si trata infat di una strutura ricetva a 
conduzione familiare che ofre servizio di alloggio (non più di 3 camere) e 
prima colazione.
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Il servizio di 
prima colazione

Il servizio di prima colazione dovrà essere curato avvalendosi della 
normale organizzazione familiare e fornendo, esclusivamente a chi è 
alloggiato, cibi e bevande per la prima colazione.
Il breakfast deve essere servito solo con aliment confezionat e sigillat o 
al massimo riscaldat senza alcun tpo di manipolazione. Ciò non signifca 
che si possano utlizzare solo aliment industriale: è comunque consentto 
acquistare cibi freschi presso artgiani locali.
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Per cibi confezionat si intendono quegli aliment post in confezioni chiuse e 
con data di scadenza fssata dal produtore.
Det aliment devono essere monouso, ossia una volta aperta la confezione 
devono essere consumat in giornata e le part rimanent di quella confezione 
non possono essere più oferte agli ospit nei giorni successivi.
Lo stesso discorso vale per i surgelat, anche se per quest è ammesso il 
consumo degli aliment della confezione aperta nell’arco di tempo di due 
giorni.
Non è vietato comprare prodot sfusi presso negozi del luogo, a pato che i cibi 
vengano consumat in giornata, freschissimi.
Il late va acquistato pastorizzato, il café ed il tè possono essere preparat al 
momento. Il tpo di colazione, quindi, che è possibile servire esclude la 
possibilità di preparare cibi in casa (torte, omelete, ecc). Infne il turista 
ospitato può anche preparare da sé la colazione, tenendo comunque conto 
delle misure minime richieste dalle cucine e dai locali adibit a breakfast.

Gli alimenti
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La cucina (se luogo adibito a breakfast) dovrà misurare 6 mq + 0,5 mq 
per ogni persona alloggiata. Se il breakfast si fa in un altro locale 
basteranno 6 mq.
Il vano adibito a sala breakfast, se esistente, dovrà misurare 1 mq in più 
per ogni persona alloggiata.

Cucina e sala 
breakfast
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Il piano di 
autocontrollo
Per le partcolari carateristche del servizio (assenza di manipolazione degli 
aliment) può essere redato un piano di autocontrollo semplifcato, esso 
dovrà contenere:

1.Modalità di fornitura
2.Accettazione
3.Gestione operativa
4.Igiene dei locali
5.Documentazione obbligatoria
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Modalità di fornitura
a. Documentazione (raccolta dei document commerciali di scorta, 

fature)
b. Eventuali garanzie richieste con descrizione delle modalità di 

verifca o di riscontro
c. Elenco aggiornato materie prime

Accettazione 
a. Verifca integrità confezioni
b. Verifca regolarità etchetatura
c. Verifca omogeneità loto e corrispondenza con documento 

commerciale
d. Verifca termine minimo di conservazione o data di scadenza
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Gestione operativa

a. Verifca delle garanzie dei fornitori
b. Gestone delle non conformità dell’accetazione
c. Gestone idonea conservazione
d. Garanzia rintracciabilità dei lot (deposit e grossist)

Igiene dei locali

a. Modalità di pulizia
b. Disinfezione e deratzzazione
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Documentazione obbligatoria

a. L’individuazione delle fasi critche in seno all’azienda e delle 
procedure di controllo adotate

b. Informazioni concernent l’applicazione delle procedure di 
controllo e di sorveglianza dei punt critci e i relatvi risultat
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