INDICAZIONI PER REDIGERE LA RELAZIONE SULLE PROCEDURE DI SICUREZZA ALIMENTARE ADOTTATE NELL’ESERCIZIO DELL’ATTIVITA’
PREMESSA:
A seguito di quanto previsto all’art. 5 del Reg.CE 852/04 la relazione deve contenere cosa gli Operatori del Settore Alimentare predispongono, attuano per  ottenere la sicurezza alimentare.
Il Regolamento prevede una certa flessibilità nell’applicazione del sistema HACCP, quando si fa riferimento ad imprese di dimensioni ridotte e quando si possa ottenere il controllo dei rischi facendo semplicemente riferimento alle norme di corretta prassi igienica.
Il Sistema HACCP fa riferimento ai “Principi generali di igiene alimentare” stabiliti nel CODEX ALIMENTARIUS.
L’igiene alimentare è il risultato dell’applicazione di prescrizioni di igiene alimentare di base e di procedure basate sul Sistema HACCP.
1. Per alcune imprese alimentari può essere applicata una procedura semplificata del Sistema suddetto e raggiungere gli obbiettivi mediante strumenti equivalenti altrettanto efficaci dei sette principi e si considera soddisfatto l’obbligo del suddetto art.5 dell’852/04.
· L’Operatore alimentare può limitarsi ad applicare le prescrizioni di base: 
· le prescrizioni riguardano le:
1. infrastrutture ed attrezzature (costruzione, qualità)
2. materie prime (misure di analisi e controllo del rischio)
3. manipolazione sicura degli alimenti (in tutte le fasi)
4. trattamento dei rifiuti alimentari
5. procedure di lotta agli animali infestanti
6. procedure sanitarie (pulizia e disinfezione)
7. qualità dell’acqua utilizzata
8. mantenimento della catena del freddo
9. salute ed igiene del personale
10. formazione del personale
A titolo di esempio Linee guida diffuse dalla Comunità Europea, ritengono che in taluni dei casi sottoelencati –elenco non esaustivo- sia sufficiente soddisfare le Prescrizioni di base per ottenere un prodotto sicuro:
· attività di chioschi di vendita, banchi temporanei, banchi di vendita autotrasportati; 
· locali in cui vengono servite prevalentemente bevande (Bar, Caffè ecc.)
· piccoli negozi al dettaglio (drogherie);
· imprese di trasporto e di conservazione di alimenti preconfezionati o non deperibili, che non procedono alla preparazione di alimenti;
In questi negozi si può procedere anche a piccole preparazioni (affettatura) eseguibili in sicurezza rispettando le prescrizioni di base.
L’Operatore dovrà relazionare sulle prescrizioni di base suddette.
2. Per altre imprese alimentari tipo quelle
· Per cui invece la manipolazione segue procedure consolidate può essere utile servirsi di Manuali di corretta prassi operativa; 
· le attività interessate possono essere:
1. i ristoranti o esercizi simili;
2. le imprese di catering;
3. il settore della panetteria e dei prodotti dolciari;
4. i negozi al dettaglio, incluse le macellerie.
Nei manuali potranno essere descritti i pericoli, le procedure di controllo, le misure correttive, senza necessità di applicare gli altri principi del Sistema HACCP (ad esempio, in esse dovranno essere descritti i metodi di controllo del pericolo, nel caso di contaminazione delle uova con Salmonella).
I manuali possono prevedere Linee guida per l’applicazione delle prescrizioni di base, prescrizioni per le materie prime, CCP predeterminati –quando riferiti a cicli produttivi codificati(ricette)-, precauzioni igieniche per i prodotti deperibili e vulnerabili, disposizioni particolari per alimenti rivolti a gruppi a rischio, necessità di documentazione e di registrazione.
L’Operatore dovrà relazionare sulle prescrizioni di base sui pericoli e sui metodi di controllo degli stessi.
CASO 3:
· Per le attività dove pericoli e controlli sono standard e riproducibili i manuali generali per l’applicazione del sistema HACCP possono rappresentare una guida per l’operatore che previo esame supplementare del suo ciclo produttivo può prevederne l’adozione.
Le attività interessate  sono: 
1. gli stabilimenti di macellazione
2. gli impianti di trattamento dei prodotti della pesca
3. gli stabilimenti caseari
4. imprese che attuano procedure standard quali l’inscatolamento dei prodotti, la pastorizzazione di alimenti liquidi, il congelamento o la surgelazione ecc..
L’Operatore dovrà relazionare sulle prescrizioni di base sui pericoli ed i metodi di controllo degli stessi.
Relazione tecnica-descrittiva
Il sottoscritto       nato a       il       titolare dell’impresa denominata       In qualità di Operatore del Settore Alimentare ai sensi del Regolamento CE n. 178/2002;
Legale rappresentante della Ditta/Società      
Sita in       via       n     
DICHIARA  L’INIZIO DELLE SEGUENTI ATTIVITA’:
	Elenco delle attività 
	Quadri da compilare e sottoscrivere

	 FORMCHECKBOX 
Commercio al minuto (escluse carni e pesce)
	A,C1

	 FORMCHECKBOX 
Fiere, festival, sagre popolari di durata inferiore/eguale a 3 gg senza installazione di attrezzature per la produzione di pasti
	A,C1

	 FORMCHECKBOX 
Commercio all’ingrosso
	A,B,C, C1,D

	 FORMCHECKBOX 
Ristorazione (ad esempio Ristoranti, tavole calde, pizzerie, pub, ecc.)
	A,B,C, C1,D,F,G

	 FORMCHECKBOX 
Ristorazione in  fiere, festival, sagre popolari di durata superiori a 3 gg o con installazione di attrezzature per la produzione di pasti
	A,F,G

	 FORMCHECKBOX 
Commercio con strutture mobili su aree pubbliche
	A,E,F,G

	 FORMCHECKBOX 
Trasporto alimenti (escluso alimenti sfusi, carne, prodotti della pesca e surgelati)
	A,E

	 FORMCHECKBOX 
Trasporto alimenti sfusi .
	A,E

	Altro :      
	A


-- Che al fine di garantire la sicurezza alimentare sono stati adeguatamente applicati tutti i requisiti previsti dal Regolamento 852/04.
 FORMCHECKBOX 
 A - Descrizione sommaria dell’attività svolta con indicazione delle principali produzioni e dei destinatari
 (Se trattasi di produzione primaria e/o vendita al minuto di esercizi di vicinato è sufficiente l’indicazione dell’elenco delle produzioni  e dei generi alimentari commercializzati)
     
     
     
     
     
     
Il Titolare/legale rappresentante
     
____________________________
-- che i locali e gli impianti hanno le seguenti caratteristiche**:
 FORMCHECKBOX 
 B-Descrizione della struttura
1 - Gli edifici, inclusi le strutture, i locali e le aree di lavorazione sono:
 FORMCHECKBOX 

In buono stato di manutenzione;
 FORMCHECKBOX 

Di dimensioni sufficienti tali da evitare il congestionamento dovuto alla disposizione dei macchinari ed all’immagazzinamento del prodotto
 FORMCHECKBOX 

Strutturati in modo tale che nella progressione del processo di produzione non vi siano incroci o ritorni che possano causare la contaminazione del prodotto in fase di lavorazione
 FORMCHECKBOX 

Dotati di porte, di passaggi e corridoi di ampiezza sufficiente per evitare ad esempio il contatto con le pareti, le colonne o altre parti fisse della struttura.
2 - Le aree esterne agli edifici di pertinenza dell’esercizio presentano:
 FORMCHECKBOX 

Assenza di fessure nei raccordi tra porte e pavimenti e pareti; le porte esterne e le finestre si chiudono in modo aderente.
 FORMCHECKBOX 
 Integrità delle reti anti-insetto alle finestre
 FORMCHECKBOX 

Chiusura delle fogne a cielo aperto e presenza di sifoni o griglie che impediscono l’ingresso di infestanti
 FORMCHECKBOX 

aree a diretto contatto con le pareti esterne degli edifici sgombre da material estraneo e mantenuti in modo che non rappresentino un rifugio per animali infestanti.
3 - All’interno degli edifici:
 FORMCHECKBOX 

Le pareti, i pavimenti e i soffitti, le porte e le finestre sono costruiti coni materiali impermeabili all’umidità, facilmente lavabili e disinfettabili; privi di fessure, rotture, senza sfaldamento o distacchi dai soffitti e dalle pareti, privi di  infiltrazioni;
 FORMCHECKBOX 

I pavimenti ed eventuali sifoni/griglie(barrare la parte che non interessa) sono realizzati in modo tale da evitare il ristagno dei liquidi e la risalita delle infestanti;
 FORMCHECKBOX 

Il sistema di smaltimento dei reflui convoglia fuori dello stabilimento le acque di scarico ed i rifiuti liquidi.
 FORMCHECKBOX 

I locali o le aree di lavorazione nei quali viene trasformato, manipolato e conservato l’alimento sono separati e distinti dai locali e dalle aree di lavorazione in cui vengono manipolati e conservati materiali e scarti/residui alimentari.(barrare la parte che  non interessa)
 FORMCHECKBOX 

Nei locali di deposito e nei frigoriferi risultano separati i prodotti alimentari e/o e gli scarti.
 FORMCHECKBOX 

Le condutture dell’acqua non potabile (se presenti) sono chiaramente separate e segnalate rispetto alle condutture di acqua potabile.
 FORMCHECKBOX 

L’ intensità e la qualità dell’illuminazione sia naturale che artificiale permettono di effettuare le attività in condizioni di sicurezza ed igiene.
 FORMCHECKBOX 

Per i locali di lavorazione è rispettato il rapporto tra la superficie del locale e quella delle aperture esterne ai fini della illuminazione (1/8) 
 FORMCHECKBOX 

Per i locali di lavorazione è rispettato il rapporto tra la superficie del locale e quella delle aperture esterne apribili ai fini dell’aerazione naturale (previsti dai reg . locali di igiene o altro regolamento) oppure i locali sono dotati di impianto di aerazione artificiale o condizionamento di cui si allega relazione tecnica (attestante il ricambio dei volumi).
 FORMCHECKBOX 

I punti di erogazione dell’acqua per usi inerenti il processo produttivo e per il lavaggio delle mani sono in numero e collocazione adeguata alla produzione a comando non manuale (distribuite all’interno dei locali in relazione alle varie tipologie di alimenti prodotti, anche in numero superiore ad uno).
Che l’acqua utilizzata possiede le seguenti caratteristiche:
 FORMCHECKBOX 

Derivata da pubblico Acquedotto:      
 FORMCHECKBOX 

Non derivata da pubblico acquedotto      
 FORMCHECKBOX 

Che la raccolta e lo smaltimento dei rifiuti avvengono secondo le seguenti modalità:
Modalità di smaltimento dei rifiuti solidi:
 FORMCHECKBOX 
Nettezza urbana
 FORMCHECKBOX 
Discarica
 FORMCHECKBOX 
Mediante ritiro ditta autorizzata 
Modalità di smaltimento dei rifiuti liquidi:
 FORMCHECKBOX 
Pubblica fognatura
 FORMCHECKBOX 
Altro      
Descrivere l’altezza al soffitto, la metratura ed il tipo di rivestimento (grezzo, intonaco, rivestito, ecc.) dei singoli locali, servizi compresi:
	locale
	Altez-media  in cm
	Superficie in m2
	Tipo rivestimento pareti
	Tipo rivestimento soffitto
	Tipo rivestimento pavimento

	     
	     
	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     
	     
	     


Descrivere le modalità di smaltimento di fumi e vapori, quando presenti:
     
     
     
     
 FORMCHECKBOX 
 C - Descrizione degli impianti ed attrezzature
Le attrezzature e gli utensili principali
 utilizzati per la lavorazione, manipolazione e conservazione delle materie prime, dei semilavorati e del prodotto finito sono di seguito elencate:
	N°

	Tipologia attrezzature

	Destinazione d’uso

	Materiale costruttivo delle superfici a contatto con gli alimenti


	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     

	     
	     
	     
	     


 FORMCHECKBOX 
 C1- Descrivere le modalità di pulizia-sanificazione dei locali-attrezzature, e di lotta alle infestanti (alati, blatte, murini ecc.).
Il legale rappresentante
_____________________
 FORMCHECKBOX 
 D - Pertinenze
1 - La struttura è dotata di locale/i  spogliatoio/i n°      , suddiviso per sesso  FORMCHECKBOX 
 SI -   FORMCHECKBOX 
 NO
Destinato/i a n°       alimentaristi.
Lo spogliatoio è:
 FORMCHECKBOX 
Accessibile dall’interno dell’esercizio
 FORMCHECKBOX 
Dotato di armadietti a doppio scomparto per ciascun alimentarista
2 - Sono presenti n°       unità igieniche (bagno ed antibagno) ad uso esclusivo del personale alimentarista
 FORMCHECKBOX 
Accessibile dall’interno dell’esercizio
 FORMCHECKBOX 
Con lavabo lavamani collocato in antibagno e provvisto di comando non manuale, acqua corrente calda/fredda, erogatore di sapone ed asciugamani monouso
 FORMCHECKBOX 
Con chiusura automatica dell’antibagno. 
3 - Sono presenti n°       unità igieniche (bagno ed antibagno) ad uso del pubblico o personale non alimentarista
 FORMCHECKBOX 
Divisi per sesso 
  FORMCHECKBOX 
 SI -   FORMCHECKBOX 
 NO
di cui per portatori di handicap n°      
 FORMCHECKBOX 
Con lavabo lavamani collocato in antibagno e provvisto di comando non manuale, acqua corrente calda/fredda, erogatore di sapone ed asciugamani monouso
 FORMCHECKBOX 
Con chiusura automatica dell’antibagno. 
Modalità di vendita / somministrazione alimenti (qualora presenti)
 FORMCHECKBOX 
La vendita avviene in locali dello stabilimento di produzione
 FORMCHECKBOX 
La vendita avviene mediante consegna a destinazione
 FORMCHECKBOX 
La vendita avviene mediante distributori automatici
 FORMCHECKBOX 
La vendita avviene mediante self service di alimenti/prodotti confezionati
 FORMCHECKBOX 
La vendita avviene mediante self service di alimenti/prodotti non confezionati 
 FORMCHECKBOX 
La somministrazione avviene con servizio al tavolo
 FORMCHECKBOX 
La somministrazione avviene con servizio a self service
 FORMCHECKBOX 
La somministrazione avviene con stoviglie a perdere
Il legale rappresentante
_______________________
 FORMCHECKBOX 
 E- Trasporto alimenti
Esclusi alimenti sfusi, carne, prodotti della pesca e surgelati (DIA semplice)
Identificazione del mezzo di trasporto
Marca       Tipo      
Telaio       Targa      
Veicolo adibito al trasporto di      
Il veicolo è munito di sistema di refrigerazione/congelazione
 FORMCHECKBOX 
 SI      FORMCHECKBOX 
 NO
Requisiti posseduti:
 FORMCHECKBOX 
L’automezzo è munito di regolare libretto di circolazione n.       del      
 FORMCHECKBOX 
L’automezzo consente il trasporto degli alimenti al riparo da eventuali contaminazioni da agenti esterni di ogni natura;
 FORMCHECKBOX 
Le pareti interne, il pavimento ed ogni altra parte soggetta a venire a contatto con le derrate alimentari sono di materiali resistenti alla corrosione e corrispondenti ai requisiti previsti dalle leggi vigenti.
 FORMCHECKBOX 
Il pavimento e le pareti sono lisce e con angoli arrotondati , facilmente lavabili e disinfettabili
L’automezzo è di norma ricoverato/parcheggiato presso  FORMCHECKBOX 
l’autorimessa/ FORMCHECKBOX 
l’area       sita in       Via       n.      Tel.      
Le operazioni di lavaggio, disinfezione e disinfestazione dell’automezzo vengono eseguite presso  FORMCHECKBOX 
l’autolavaggio/  FORMCHECKBOX 
l’autorimessa/etc.       sito in       Via       n.       Tel.      
Alimenti sfusi, carne, prodotti della pesca e surgelati (DIA differita)
Identificazione del mezzo di trasporto
Marca       Tipo      
Telaio       Targa      
Con cisterna   FORMCHECKBOX 
 fissa -  FORMCHECKBOX 
 mobile (costruttore) ditta       Matr. N.       Veicolo adibito al trasporto di      
 FORMCHECKBOX 
Cisterna / contenitore adibito al trasporto di sostanze alimentari sfuse;
 FORMCHECKBOX 
Veicolo adibito al trasporto di alimenti surgelati/surgelati per la distribuzione ai dettaglianti;

 FORMCHECKBOX 
Veicolo adibito al trasporto delle carni fresche /delle carni congelate3 e dei prodotti della pesca freschi/prodotti della pesca congelati. 3
Il veicolo è munito di sistema di refrigerazione/congelazione
 FORMCHECKBOX 
 SI      FORMCHECKBOX 
 NO
Requisiti posseduti:
 FORMCHECKBOX 
L’automezzo è munito di regolare libretto di circolazione n.       del      
 FORMCHECKBOX 
L’automezzo consente il trasporto degli alimenti al riparo da eventuali contaminazioni da agenti esterni di ogni natura;
 FORMCHECKBOX 
Le pareti interne, il pavimento ed ogni altra parte soggetta a venire a contatto con le derrate alimentari sono di materiali resistenti alla corrosione e corrispondenti ai requisiti previsti dalle leggi vigenti 
 FORMCHECKBOX 
Il pavimento e le pareti sono lisce e facilmente lavabili e disinfettabili;
 FORMCHECKBOX 
L’automezzo/la cisterna è munito della relativa attestazione ATP  n°       del      ;
 FORMCHECKBOX 
L’automezzo/la cisterna/il contenitore possiede i requisiti stabiliti dalle vigenti disposizioni di legge in relazione alla specifica tipologia di sostanze alimentari che si trasportano
 FORMCHECKBOX 
Il veicolo, per il trasporto di alimenti surgelati, è dotato di un sistema per la registrazione della temperatura dell’aria in cui si trovano i prodotti, con frequenza e ad intervalli regolari, conformemente all’art.2 del Reg.CE 37/2005.
Per le verifiche d’ufficio (legge n.241/90) l’automezzo è di norma ricoverato/parcheggiato presso  FORMCHECKBOX 
l’autorimessa/ FORMCHECKBOX 
l’area       sita in       Via       n.       Tel.      . Le operazioni di lavaggio, disinfezione e disinfestazione dell’automezzo vengono eseguite presso l’autolavaggio/l’autorimessa/etc.       sito in      
Via       n.       Tel.      .
Il legale rappresentante
_____________________
 FORMCHECKBOX 
 F - Ristorazione e fiere, festival, sagre popolari di durata superiori a 3 gg o con installazione di attrezzature per la produzione di pasti
L’esercizio di stand gastronomico è allestito nell’ambito della manifestazione denominata      
Che si terrà in località      
Nel/i giorno/i       in via/piazza/area      .
· numero delle persone addette alla produzione/somministrazione alimenti:      ;
Caratteristiche generali dell’attività
- alimenti e/o bevande che si intendono preparare e somministrare  (Allegato il menù)
     
     
     
	Materie prime ed alimenti/preparazioni somministrati tal quali
	Nominativo del fornitore (qualora si tratti di alimenti preparati in cucine/laboratori esterni
 allo stand indicarne l’ubicazione)

	     
	     

	     
	     

	     
	     

	     
	     

	     
	     

	     
	     

	     
	     

	     
	     

	     
	     

	     
	     

	     
	     

	     
	     


Caratteristiche della struttura
	Area
	mq
	N° punti lavamani
	Tipo di pavimentazione
	Tipo di copertura
	Tipo di illuminazione
	Tipo di pareti

	Lavorazione
	
	     
	     
	     
	     
	     

	Somministrazione
	
	
	     
	     
	     
	     

	Pertinenze
	Numero
	
	Disponibili presso


	Spogliatoio personale addetto
	     
	Separati per sesso:   FORMCHECKBOX 
 SI    FORMCHECKBOX 
 NO
	     

	Servizi igienici personale cucina
	     
	Separati per sesso   FORMCHECKBOX 
 SI    FORMCHECKBOX 
 NO
	     

	Servizi igienici pubblico
	     
	di cui per portatori di Handicap n°      
	     


Caratteristiche delle attrezzature
Attrezzature destinate alla lavorazione degli alimenti (specificare materiali di tavoli e taglieri)
     
     
     ;
Attrezzature destinate alla conservazione delle materie prime e delle preparazioni (specificare numero e tipologia per destinazione d’uso dei frigoriferi)
     
     
     ;
Attrezzature destinate alla somministrazione degli alimenti
     
     
     ;
Modalità di somministrazione
Con servizio al tavolo

 FORMCHECKBOX 
 SI
 FORMCHECKBOX 
 NO

A self service 

 FORMCHECKBOX 
 SI
 FORMCHECKBOX 
 NO
Con stoviglie a perdere

 FORMCHECKBOX 
 SI
 FORMCHECKBOX 
 NO

con lavastoviglie
 FORMCHECKBOX 
 SI
 FORMCHECKBOX 
 NO
Modalità di smaltimento oli esausti e rifiuti/scarti
     
     
     ;
Per ulteriori informazioni è possibile rivolgersi al/la signor/a      
Con il seguente recapito telefonico
     ;
Altre informazioni 
     
     
     
     ;
Il legale rappresentante
_____________________
 FORMCHECKBOX 
 G- Descrizione del ciclo di lavorazione: ( vedi istruzioni a pag. 12)
     
     
     
     
     
* specificare l’attività prevalente 
** allegare una planimetria dei locali e degli impianti 1:100 firmata dal tecnico.
Data      
	In fede Il titolare (firma per esteso e leggibile)
	
	In Fede il Tecnico

	     
	
	     

	
	
	


ISTRUZIONI PER LA COMPILAZIONE DELLA RELAZIONE TECNICA
DICHIARAZIONE INIZIO ATTIVITA’ (D.I.A.) Art. 6 Reg.  CE n. 852/2004 
Dettaglio documentazione
PLANIMETRIA DEI LOCALI, SCALA 1:100 DEBITAMENTE FIRMATA E DATATA DA TECNICO ABILITATO,  CON L’INDICAZIONE:
· prospetto, pianta e sezione dei locali
· prospetto con la rappresentazione di tutti i sistemi delle emissioni in atmosfera in relazione ai piani sovrastanti e ai fabbricati confinanti (caldaie, canne fumarie, ecc.)
· destinazione d’uso dei singoli ambienti, superficie, altezza
· descrizione dei servizi
· superfici di areazione e di illuminazione (finestre, porte)
· disposizione delle attrezzature e arredo
RELAZIONE TECNICO-DESCRITTIVA CON LA DESCRIZIONE:
· superfici: lavabilità, disinfettabilità (ove necessario),
· emissioni in atmosfera (se presenti): indicazione dei sistemi di captazione, filtraggio ed immissione in atmosfera con particolare riferimento alla distanza del terminale (canna fumaria, ecc. ) dai fabbricati confinanti,
· modalità del sistema d’aerazione naturale e/o artificiale dei singoli ambienti e descrizione di flussi meccanici,
· approvvigionamento idrico conferito dal pubblico servizio: descrizione della rete interna (serbatoi, autoclavi, connettori idraulici)  e dei processi di autocontrollo previsti dal D. L.vo 2.02.01, n. 31,
· approvvigionamento idrico diverso da quello pubblico: descrizione dell’impianto e/o punto di captazione e sistema di erogazione corredato da certificazione analitica non antecedente a mesi tre dalla data di presentazione dell’istanza con l’indicazione dei parametri ed il rispetto dei limiti stabiliti dalla norma vigente e dichiarazione rilasciata ai sensi dell’art. 21 del D.L.vo 11.05.99 n. 152,
· dotazione di acqua calda e fredda per il personale,
· smaltimento dei rifiuti: modalità di raccolta e conferimento al servizio pubblico o privato,
· smaltimento degli olii esausti (se presenti): modalità di raccolta e di conferimento al servizio di raccolta,
· scarichi idrici e fognari: modalità di convogliamento delle acque bianche e nere, di raccolta, 
· (pozzetti d’ispezione) e di  immissione nella rete fognaria pubblica; in assenza di rete fognaria pubblica, descrizione del sistema di smaltimento,
· descrizione dei prodotti alimentari utilizzati, della linea produttiva e dei processi lavorativi, con individuazione del rischio alimentare – fisico, chimico, biologico- CCP se applicato per la sicurezza il Sistema HACCP,
· elencazione e descrizione delle attrezzature, macchinari, impianti di stoccaggio e/o di esposizione dei prodotti alimentari a temperatura controllata (sopra o sotto lo  zero)
· personale addetto: numero (compreso del titolare se operante) con indicazione del sesso (ove previsto),
· dichiarazione che i locali, gli ambienti e le attrezzature rispettano i requisiti igienici sanitari previsti dalle vigenti disposizioni di legge ed in particolare dal Regolamento CE 852/2004
· Prodotti utilizzati per la sanificazione ambientale –principi attivi – 
· luogo e modalità di tenuta di attrezzature e prodotti per la pulizia e disinfezione dei locali
· Metodi di prevenzione e lotta alle infestanti – alati, roditori, blatte ecc. -
Negozio mobile, mezzi di trasporto, cisterne e contenitori: 
Copia carta di circolazione, copia certificato ATP (ove richiesto), attestazione ditta costruttrice che i materiali sono idonei a venire a contatto con gli alimenti e sono conformi alla normativa vigente anche in relazione alla T di trasporto, tipologia dei prodotti alimentari, indicazione del luogo di ricovero, indicazione del luogo ove avvengono le operazioni di disinfezione e disinfestazione, luogo ove vengono depositati temporaneamente i prodotti alimentari non venduti.
Contenitori (art. 44 del DPR 327/80): attestazione materiali idonei sia a venire a contatto con gli alimenti che al trasporto (isotermici o refrigerati ove necessario).
� Indicare se si tratta di consumatori finali, altri esercizi al dettaglio, ristorazione, ecc.


� Ad esempio n° celle frigorifere, n° congelatori, numero fuochi, n° abbattitori, n° cappe di aspirazione, banco vendita, scaffalatura, banco vendita refrigerato, ecc.


� Barrare la menzione che non interessa


� Si tratta di cucine/laboratori già soggetti ad autorizzazione sanitaria ora a DIA DIFFERITA attivati per queste occasioni ed in possesso dei requisiti di cui ai Regolamenti comunitari.


� Indicare se i servizi igienici sono situati presso una attività alimentare esistente o se predisposti per l’occasione
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