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Titolo tesi: I CONTROLLI DEI REQUISITI SANITARI NELLA RISTORAZIONE
RIASSUNTO

Nella tesi, oggetto di esame di laurea, è stata  trattata la normativa inerente  i requisiti igienico-sanitari degli esercizi  classificati nella ristorazione pubblica a cui appartengono  i ristoranti tradizionali, i ristoranti etnici, i bar, gli alberghi con ristorazione, i self-service, le pizzerie e gli agriturismi. In merito sono state raggruppate le indicazioni dettate dalle normative vigenti,  di tipo orizzontale,  in materia  igienico-sanitaria: Legge 283/62, D.P.R. 327/80, D.M. 05/07/75, D.Lgs. 155/97, D.P.R. 303/56 e D.Lgs 626/94. La normativa  indica i requisiti minimi obbligatori propri degli insediamenti di produzione, lavorazione, manipolazione, somministrazione e vendita di sostanze alimentari e necessari al fine di contribuire ad una sicurezza igienica alla salute pubblica nell’intera filiera produttiva. Si tratta di requisiti che devono essere realizzati prima dell’attivazione degli esercizi, poiché indispensabili per il conseguimento dell’Autorizzazione Sanitaria prescritta dall’art. 2 della Legge 283/62, ma che devono essere presenti anche dopo il rilascio della stessa autorizzazione. Per tanto il controllo dei requisiti  igienico – sanitari  dei locali, degli impianti, delle attrezzature utili nelle attività, è effettuato  sia nel corso di ispezioni per il rilascio dell’Autorizzazione Sanitaria  sia nel corso di sopralluoghi ordinari.

Il rilascio del documento autorizzativo è condizionato dalla presenza  di requisiti obbligatori indicati dalla legislazione in materia che detta le caratteristiche  degli insediamenti. In particolare negli  insediamenti devono  essere   presenti e  separati  tra  loro   i locali destinati al deposito delle materie prime, i locali per la produzione, preparazione, e confezionamento  di sostanze alimentari, i locali destinati allo stoccaggio dei prodotti finiti, i locali per la detenzione di sostanze non destinate all’alimentazione. Gli stessi locali  devono essere realizzati secondo un dimensionamento proporzionato al potenziale produttivo tale da evitare l’affollamento delle persone e delle attrezzature.  Nella realizzazione strutturale  devono essere rispettate quelle indicazioni  che garantiscono le  razionali condizioni igienico - sanitarie sotto il profilo ambientale: altezze, aerazione, illuminazione in relazione alla particolarità delle lavorazioni da  effettuarsi. Oltre alle caratteristiche generali, che determinano pure la tipologia dei pavimenti, dei rivestimenti, degli impianti di approvvigionamento  idrico,   devono  essere rispettate  le  indicazioni  obbligatorie  inerenti  i requisiti specifici  di ogni singolo locale e  di ogni servizio  e le caratteristiche delle attrezzature ivi collocate. La normativa inerente gli insediamenti destinati all’attività agrituristica detta indicazioni strutturali particolari  e pertanto n’è stato dedicato un capitolo separato dalla ristorazione pubblica.

Nel corso delle ispezioni  viene valutata l’idoneità delle attrezzature utilizzate per la  conservazione di alimenti  che necessitano di  refrigerazione o che sono sottoposti alla congelazione  in proprio, e viene anche verificata l’idoneità   delle  attrezzature  utilizzate per particolari produzioni  di alimenti  quali  conserve, marmellate e confetture. 

Oltre all’ispezione dei requisiti  dell’insediamento è previsto  il controllo dell’igiene del personale addetto alla preparazione, alla produzione, alla manipolazione ed alla somministrazione di alimenti che deve mantenere uno standard elevato di pulizia   ed eseguire il proprio lavoro  in modo igienicamente corretto. 

I controlli  igienico-sanitari nella ristorazione  pubblica sono effettuati dall’Organo di Vigilanza preposto ed individuato dalla normativa nei Servizio di Igiene Alimenti e Nutrizione dei  Dipartimenti di Prevenzione delle Aziende Sanitarie locali. L’accertamento della mancanza di requisiti obbligatori prevede l’elevazione di sanzioni amministrative a carico  del responsabile dell’esercizio e l’emanazione di provvedimenti quali la sospensione dell’attività e la revoca dell’Autorizzazione  Sanitaria da parte dell’Autorità Sanitaria.  L’attività  svolta dal S.I.A.N.  nel corso dell’anno 2001 negli esercizi di ristorazione pubblica  è stata analizzata  negli interventi per il rilascio delle Autorizzazioni Sanitarie  e negli interventi ispettivi ordinari,  da cui  sono stati  estrapolati  i risultati relativi alle diverse tipologie di esercizio  ed esaminati nella parte conclusiva.

