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REG. (CE) N. 852/2004 
SULL’IGIENE DEI PRODOTTI ALIMENTARI

Requisiti generali in materia di igiene applicabili a tutti gli 

operatori del settore alimentare (diversi da quelli della produzione primaria)



REQUISITI IGIENICO SANITARI PER IL COMMERCIO DEI 
PRODOTTI ALIMENTARI SULLE AREE PUBBLICHE

ORDINANZA MINISTERO DELLA SALUTE 3.4.2002

fissa i requisiti igienico-sanitari:

a) delle aree pubbliche nelle quali si effettuano i mercati (anche non 

quotidianamente) per il commercio dei prodotti alimentari;

b) dei posteggi, singoli e/o riuniti in un mercato o nelle  fiere;

c) delle costruzioni stabili, dei negozi mobili e dei banchi 

temporanei



REQUISITI IGIENICO SANITARI PER IL COMMERCIO DEI 
PRODOTTI ALIMENTARI SULLE AREE PUBBLICHE

Ordinanza Ministero della Salute 3.4.2002

Commercio sulle aree pubbliche dei prodotti alimentari: 

attività di vendita dei prodotti alimentari al dettaglio, la 

somministrazione di alimenti e bevande e anche la 

preparazione e trasformazione dei prodotti alimentari alle 

specifiche condizioni indicate artt. 6 e 7 



ORDINANZA MINISTERO DELLA SALUTE 3.4.2002

Caratteristiche generali delle aree pubbliche (art. 2)

MANTENIMENTO DELLE IDONEE CONDIZIONI IGIENICHE



Ordinanza Ministero della Salute 3.4.2002



Il comune, soggetto gestore del mercato deve assicurare

 Manutenzione ordinaria e straordinaria infrastrutture

 Potabilità dell’acqua fornita

 Pulizia, disinfezione e disinfestazione

 Raccolta e allontanamento di reflui e rifiuti

Gli operatori del settore alimentare devono garantire per il loro 

posteggio l’osservanza delle norme igienico sanitarie (conformità 

degli impianti, potabilità dell’acqua dal punto di allaccio, 

disinfezione-disinfestazione, raccolta e allontanamento dei rifiuti) 

+ specifici requisiti igienico sanitari e gestionali delle strutture di 

vendita



NOTA MIN. SAN. 2014

estratto…

…l’operatore del settore alimentare è tenuto a predisporre 

procedure di autocontrollo adeguate per garantire

la sicurezza degli alimenti immessi sul mercato



DGR 10 maggio 2004 n. 25-12456





NON CONFORMITA’ 

IGIENICHE - GESTIONALI E 

STRUTTURALI EMERSE NEI 

CONTROLLI UFFICIALI 

DELL’ AUTORITA’ 

COMPETENTE…



• IMPROPRIO UTILIZZO DEI SISTEMI DI  

RACCORDO

• CHIUSINI NON PREDISPOSTI PER IL    

PASSAGGIO DELLE CONDOTTE DI  

ALLACCIAMENTO

• PERICOLO PER IL TRANSITO



IMPROPRIO UTILIZZO 

DEL CHIUSINO 



RIFIUTI E DETRITI DI VARIO GENERE

NEI POZZETTI



MANCATO/NON CORRETTO 

ALLACCIAMENTO ALLA RETE 

FOGNARIA









PAVIMENTAZIONE: SOLUZIONI DI CONTINUO

E RISTAGNI DI ACQUA



ERRATO APPROVVIGIONAMENTO DI ACQUA



MANCATO UTILIZZO DI SISTEMI IDONEI IN GRADO

DI PROTEGGERE GLI ALIMENTI DA EVENTUALI

CONTAMINAZIONI ESTERNE







• DISORDINE DIFFUSO

• STRUTTURE INADEGUATE 

• MATERIALI INADEGUATI (NON

RESISTENTI ALLA CORROSIONE 

E NON FACILMENTE LAVABILI -

DISINFETTABILI)

• PRODOTTI PER LA PULIZIA 

NON CORRETAMENTE RIPOSTI





GLI OSA DEVONO GARANTIRE IL 

MANTENIMENTO DEI MEL AD UNA 

TEMPERATURA CHE NON 

PREGIUDICHI

LA SICUREZZA ALIMENTARE E LA 

LORO VITALITÀ

Non devono essere immersi o aspersi 

d’acqua

Se non imballati in colli per la vendita al 

minuto, in caso di frazionamento per la 

vendita al dettaglio, DEVE essere 

conservata l’etichetta per almeno 60 gg



Temperatura vicina a quella del 

ghiaccio in fusione (rimettere 

ghiaccio quando necessario!)

PRODOTTI DELLA PESCA VIVI 

Temperatura che non pregiudichi la 

sicurezza alimentare e la loro vitalità



INFORMAZIONI 

AI 

CONSUMATORI

INFORMAZIONI MINIME RELATIVE

ALLE CORRETTE CONDIZIONI DI IMPIEGO

DA ESPORRE IN VENDITA 

(AFFISSIONE CARTELLI)



ERRATA ASSEGNAZIONE DI POSTEGGIO



AREE 

AMIAT/POSTEGGI 

IMPROPRIAMENTE 

UTILIZZATI PER 

DEPOSITO RIFIUTI
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I SERVIZI IGIENICI RISERVATI AGLI 

OPERATORI DI MERCATO DEVONO

• ESSERE AD USO ESCLUSIVO E NON 

ACCESSIBILI AL PUBBLICO (CHIUSI A CHIAVE 

DAGLI OSA)

• DOTATI DI DISTRIBUTORE DI SAPONE LIQUIDO 

E ASCIUGAMANI MONOUSO

Manutenzione ordinaria/straordinaria a carico del 

Comune

GLI ACQUIRENTI NON POSSONO UTILIZZARE I SERVIZI 

IGIENICI DEGLI ALIMENTARISTI



MEZZI DI TRASPORTO  

VANI DI CARICO



GRAZIE PER L’ATTENZIONE …


