ORDINANZA N. 3

OGGETTO: Somministrazione di prodotti di gastronomia nei pubblici esercizi di cui all’art.5

Lett. b) della legge 287/91.
                                                    I L   S I N D A C O

- Vista la legge 25.8.91 n.287;

- Considerato che l’accezione “ prodotti di gastronomia” ha dato luogo a difficoltà interpretative in

   relazione alle differenti tipologie di alimenti presenti sul mercato e, ritenuto di dover ridefinirne

   l'esatta portata, anche alla luce dei più recenti indirizzi dottrinari e giurisprudenziali;

- Visto il T.U.L.P.S. 18.8.31 n.773;

- Sentita la locale associazione di categoria;

- Acquisito il parere favorevole, per quanto di rispettiva competenza, della ASL 4 "Chiavarese" e      

  del Comando di P.M.;

                                                        D I S P O N E

È introdotta la seguente regolamentazione per la somministrazione di prodotti di gastronomia nei pubblici esercizi di cui alla lett. b) dell’art.5 della Legge 287/91:

· Articolo 1  - Prodotti di gastronomia.
Gli esercizi pubblici di cui alla lett. b) dell’art.5 della Legge 287/91,possono somministrare i

seguenti prodotti di gastronomia:

insalate, macedonie e gli alimenti quali panini, pizzette, tramezzini, focaccia, sandwich, toast, salumi, formaggi, a condizione che non richiedano operazioni di cucinatura, fatta eccezione per il semplice riscaldamento, purchè l’esercizio sia dotato di apposito piano di lavoro, relativo frigorifero e idonee attrezzature;

gli alimenti precotti, surgelati o refrigerati, di provata produzione industriale o preparati da laboratori autorizzati in base alla legge 283/62 e relativo regolamento, e nel rispetto delle prescrizioni di cui alla legge 109/92, da servirsi freddi o riscaldati con l’uso di idonee apparecchiature;

La somministrazione dei prodotti di gastronomia di cui al punto b)  è vincolata alla                     

sussistenza dei seguenti requisiti igienico-sanitari: 
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zona o locale laboratorio:

zona apposita o locale, di superficie non inferiore a mq.4,con piano di lavoro destinato         

esclusivamente alla manipolazione, dotato di utensili specifici e di lavabo proprio;

attrezzatura frigorifera:

apparecchiature frigorifere atte alla conservazione degli alimenti surgelati, tali da 

garantire il mantenimento della catena del freddo, ove sia prevista la somministrazione

di tale tipologia di alimenti ( alimenti surgelati in monoporzione);

lavastoviglie:

apparecchiature apposite ed idonee al lavaggio delle stoviglie;

apparecchiature per riscaldamento:

forno a microonde o a termoconvenzione, alimentati elettricamente e dotati di sistema di                       

smaltimento di vapori e odori.

· Articolo 2  - Servizio.

Al fine di garantire il miglior servizio nei confronti del consumatore, gli alimenti indicati all’articolo precedente possono essere serviti in piattini ed è ammesso l’utilizzo di posate.

· Articolo 3  - Divieto di cottura.

Sono comunque escluse le operazioni di manipolazione di alimenti destinati alla cottura o la cottura di alimenti in qualsiasi modo effettuata, ad eccezione di preparati industriali destinati alla farcitura di tramezzini o panini.

· Articolo 4  - Obbligo di esposizione di apposito cartello.

Il sistema di conservazione degli alimenti deve essere portato a conoscenza dei consumatori mediante apposizione, in maniera visibile all’interno dell’esercizio di apposito cartello di dimensioni non inferiori a cm.20 x 30 recante la dicitura: “I prodotti di gastronomia somministrati in questo esercizio sono precotti surgelati o refrigerati”

· Articolo 5  - Autorizzazione sanitaria.

Gli esercenti in possesso dei requisiti sopra individuati, che intendano avvalersi della facoltà di somministrare i prodotti di gastronomia di cui al punto b), dell’articolo 1, dovranno presentare al Comune denuncia di inizio attività ai sensi dell’art.19 della Legge 241/90 corredata della seguente documentazione:

planimetria dei locali in scala 1:100 con indicazione della destinazione d’uso dei locali;

descrizione delle attrezzature e degli arredi in uso.
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Il Comune acquisisce il parere della competente ASL.

Copia della denuncia, contenente gli estremi di presentazione, deve essere conservata presso l’esercizio in modo visibile al pubblico.

La somministrazione dei generi di gastronomia di cui al punto b) dell’articolo 1, può essere iniziata solo dopo la verifica della sussistenza dei requisiti previsti da parte della competente ASL.

· Articolo 6  - Controllo.
Il controllo sull’osservanza delle prescrizioni del presente provvedimento è effettuato dal personale ispettivo della competente ASL e dalle Forze di Polizia.

· Articolo 7  - Sanzioni.

La somministrazione dei generi di gastronomia di cui all’art.1,punto 2,in assenza dei prescritti requisiti igienico-sanitari costituisce violazione all’art.3,comma 7, della legge 287/91 e come tale sanzionabile ai sensi di quanto previsto dall’art.10 comma 2, della stessa legge, mediante irrogazione di una sanzione pecuniaria amministrativa da lire 1.000.000 a lire 6.000.000, con l’osservanza delle procedure previste dagli artt.17 ter e quater del T.U.L.P.S.

Le violazioni alle prescrizioni contenute nel presente provvedimento sono comunque assoggettate alle sanzioni di cui all’art.106 del T.U.L.P.S.;

in caso di recidiva potrà essere disposta la sospensione della autorizzazione di esercizio da parte dell’ufficio competente, su proposta del Comando di P.M. ai sensi di quanto previsto dall’art.10 del T.U.L.P.S.;

sono fatti salvi gli ulteriori provvedimenti a tutela della salute pubblica in caso di gravi carenze igienico-sanitarie.

Sestri Levante, 17 gennaio 2000.

                                                                                                                        IL SINDACO

                                                                                                                  Dott. Mario CHELLA

