modello NIAs 1A — AUSL 1 Abruzzo SUAP Luco dei Marsi

RELAZIONE TECNICA SUI REQUISITI IN MATERIA DI IGIENE
Allegato alla NIAs 1A - Notifica di Inizio Attivita settore alimentare ai sensi dell'art. 6 del Regolamento (CE) n. 852/2004

I/la sottoscritto/a

nato/a a ( Yl .
O titolare dell'impresa denominata

O legale rappresentante della Ditta/Societa
in qualita di operatore del settore alimentare, ai sensi del Reg. CE 178/02 e successive integrazioni

DICHIARA,

consapevole delle sanzioni penali in caso di dichiarazioni non veritiere richiamate dall'art. 76 del DPR 28/12/2000 n. 445,
che al fine di garantire la sicurezza alimentare sono stati adeguatamente applicati tutti i requisiti previsti dal Reg. 852/04 e

IN PARTICOLARE DICHIARA:

a) le attivita e il ciclo produttivo svolti dall'impre sa, relativi alla tipologia di attivita notificata (es. bar-caffetteria,
bar con laboratorio gastronomia senza cottura, laboratorio artigianale di produzione, ristorazione, commercio al
dettaglio, autonegozio, ecc) sono:

b) le tipologie di alimenti impiegati ovvero delle principali preparazioni/manipolazioni di alimenti somministrati
elo venduti sono (specificando anche la modalita di cottura. Es.: alla piastra, griglia a carbone, ecc) sono:

¢) le dotazioni di impianti ed attrezzature dei locali (o0 del mezzo di trasporto) sono:

d) le caratteristiche delle strutture destinate agli alimenti sono:
si | no | rispetto dei necessari rapporti di aerazione naturale
si | no | locale con pavimentazione integra facilmente lavabile e igienizzabile

si | no | adeguata manutenzione, pulizia e/o disinfezione e pareti rivestite da materiale lavabile fino ad altezza
adeguata

si | no | pianidilavoro e attrezzature facilmente lavabili e igienizzabili

In caso di mancato possesso dei requisiti sopra richiamati o in caso di ulteriori indicazioni descrittive, specificare gli
eventuali elementi aggiuntivi sulla descrizione delle caratteristiche igienico sanitarie delle strutture (es.: riguardo alla
presenza di un adeguato numero di gabinetti, presenza di adeguato spogliatoio, modalitad in cui sono garantiti i
necessari rapporti di aerazione in tuti i locali, adeguata illuminazione dei locali, adeguato numero di lavabi e acquai
ecc.), al fine di garantire la conformita alla normativa e la sicurezza alimentare:

e) le modalita di emissione di fumi e vapori (provenienti da forni, cucine, friggitrici, ecc.), in caso di impresa
alimentare dove si effettuino attivita di cottura s ono:

si no presenza di adeguata cappa di aspirazione e di idonea canna fumaria per il convogliamento dei fumi e
vapari di cottura al di sopra del colmo del tetto nel rispetto dlle normative vigenti

Indicare il tipo di modalita di emissione di fumi e vapori, ove si effettuino attivita di cottura: scarico al tetto con canna
fumaria o a parete con sistemi alternativi (cappa a carboni attivi):
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f)

9)

h)

I'acqua destinata al consumo umano e le modalita di distribuzione avviene median te:

si | no | allacciamento acquedotto pubblico

si | no | allacciamento a struttura privata (es. pozzo privato)

si | no | presenza di dispositivi di trattamento dell'acqua

In caso di mancanza di allacciamento a pubblico acquedotto o in caso di ulteriori indicazioni descrittive, specificare gli
eventuali elementi aggiuntivi al fine di garantire la conformita alla normativa e la sicurezza alimentare in materia di
utilizzo di acqua potabile (anche relativamente alle caratteristiche tecniche di eventuali dispositivi di trattamento
dell'acqua):

le modalita di smaltimento rifiuti solidi e liquami sono:

si | no | allacciamento alla rete fognaria comunale

si | no | conferimento dei rifiuti prodotti ai servizi municipali

si | no | contratto con azienda di smaltimento oli esausti in caso di attivita di cottura che ne prevedano il
consumo

In caso di mancanza dei requisiti sopra richiamati o in caso di ulteriori indicazioni descrittive, specificare gli eventuali
elementi aggiuntivi al fine di garantire la conformita alla normativa e la sicurezza alimentare:

la sicurezza alimentare dei processi € assicurata attraverso:

si | no | predisposizione e mantenimento di un adeguato sistema di autocontrollo

si | no | individuazione dei punti critici e predisposizione di procedure di autocontrollo degli stessi

si | no | personale adeguatamente formato
In caso di mancanza dei requisiti sopra richiamati o in caso di ulteriori indicazioni descrittive, specificare gli eventuali
elementi aggiuntivi per la rappresentazione dei necessari requisiti, al fine di garantire la conformita alla normativa e la
sicurezza alimentare:

*(solo per le attivita gia esistenti)
nel caso si tratti di attivita gia esistente, prece dentemente autorizzata/registrata:

non & stata apportata alcuna modifica rispetto ai locali, impianti, strutture, attrezzature e processi
produttivi (barrare con una X )

In caso di eventuali modifiche apportate rispetto all'attivita gia esistente, descrivere le stesse, conformemente alla
planimetria allegata dei locali e attrezzature:

Ulteriori elementi aggiuntivi per la descrizione dei processi e per la rappresentazionedei necessari requisiti, al
fine di garantire la conformita alla normativa di s icurezza alimentare (es. numero di posti a sedere, tipologie di
alimenti venduti, le caratteristiche igienico sanitarie dei vani di carico nel caso di trasporti, caratteristiche di conformita dei
materiali di rivestimento dei vani di carico, approvvigionamento materie prime e relativo immagazzinamento in
deposito/dispensa ecc.):

Data Firma
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