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REMESSA 
La legge federale sulle derrate alimentari e gli oggetti d’uso prescrive che chiunque fabbrica, tratta, 

distribuisce, importa o esporta derrate alimentari, additivi e oggetti d’uso, elabori e/o applichi nel quadro 
della sua attività - affinché le merci siano conformi alle esigenze legali - un concetto di autocontrollo 
(controllo autonomo). Questa esigenza legale si applica anche ai venditori senza struttura stazionaria, 
muniti o meno di automezzi specifici, che producono, trattano, preparano, vendono, distribuiscono (anche 
a titolo gratuito) derrate alimentari. 
In questo documento sono elencati i requisiti minimi specifici per i diversi tipi di distribuzione di alimenti. 
Esso è concepito come base (modello) per l’allestimento di un proprio manuale di autocontrollo e 
deve quindi essere in ogni caso personalizzato. 
Ricordiamo qui che chiunque fabbrica, trasforma, tratta, deposita, trasporta, consegna, importa o esporta 
derrate alimentari è tenuto a notificare la sua attività alla competente autorità cantonale di esecuzione. 

 

AMPO DI APPLICAZIONE 
La presente Linea Guida è indirizzata a operatori del settore alimentare e degli oggetti d’uso che 
sono attivi a livello di mercati, fiere e manifestazioni (feste popolari, feste campestri, manifestazioni 

turistiche, sagre, esposizioni o eventi simili) 
• con frequenza regolare, maggiore o uguale a 1 volta al mese o  
• in occasione di manifestazioni che durano 2 o più giorni consecutivi. 

 
Essa è anche indirizzata a piccoli negozi di paese con vendita locale (escluse filiali GDO o franchising). 
 
Questa Linea Guida e si applica alla distribuzione di alimenti del seguente tipo: 

• Alimenti sfusi 
• Alimenti preimballati  
• Alimenti prodotti o preparati sul posto  

 
I titolari di attività alimentari fisse (p.es. caseifici, panetterie, ecc.) che vendono anche al mercato o a mani-
festazioni sono dispensati dall’allestimento di questo documento solo se il proprio manuale di categoria 
copre anche l’attività ambulante. 

 

ODO D’USO 
Il documento è suddiviso nei seguenti capitoli 
 

1. Descrizione dell’attività 
2. Condizioni strutturali (funzionalità) 
3. Autocontrollo – Buone pratiche 

4. Ritiro, richiamo 
5. Rintracciabilità 
6. Documentazione 

 

La corretta applicazione e personalizzazione del presente modello prevede dapprima l’allestimento completo 
del capitolo 1 “Descrizione dell’attività”. La versione personalizzata del manuale deve essere accessibile e 
consultabile sul posto dal responsabile, dal personale impiegato e dagli organi di controllo competenti per 
l’esecuzione della Legislazione federale sulle derrate alimentari 
Il responsabile dell’attività dovrà poi identificare quali requisiti dei capitoli 2-6 seguenti si applicano al proprio 
tipo di distribuzione di alimenti. P.es. il requisito indicato al capitolo 2 (“Condizioni strutturali funzionalità”) e 
facente riferimento alla “protezione anti sputo delle derrate alimentari offerte sfuse” si applica unicamente 
alle categorie “vendita di derrate sfuse” e “vendita di derrate prodotte in loco”. I requisiti elencati ai capitoli 2-
6 e applicabili alla propria attività devono essere verificati a uno ad uno dal responsabile. Se applicabili e 
trovati in ordine il responsabile apporrà il suo visto nell’apposito box a sinistra di ognuno di essi. In caso 
l’attività preveda l’occupazione di almeno due collaboratori (compreso il responsabile), questi dovranno es-
sere informati sul presente concetto. 
Come indicato al capitolo 6, il soddisfacimento dei requisiti è da documentare, se del caso utilizzando i mo-
delli di schede offerti in allegato. 
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1 DESCRIZIONE DELL’ATTIVITÀ 

Bancarella, impianto mobile, piccolo negozio di 
paese adibiti alla vendita di: 

 Derrate alimentari sfuse 

 Prodotti preimballati 

 Derrate preparate sul posto 

L’attività vende:  Articoli  
commerciali 

 Articoli di produzione propria 

Indirizzo:  

Domicilio:  

Cantone di riferimento:  

Responsabile della sicu-
rezza alimentare:  

Sostituto del responsabi-
le:  

Telefono abitazione:  Mobile:  

Offerta:  Derrate calde  Derrate refrigerate 

  Frutta, Verdura  Bibite 

  Derrate senza 
refrigerazione 

 Altro 

MERCATI FREQUENTATI 

Luogo Giorno Cantone 
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2 CONDIZIONI STRUTTURALI La cella vistata (√) indica che il requisi-
to è applicabile alla specifica categoria 

C
ro

ci
ar

e 
a 

re
qu

is
ito

 
so

dd
is

fa
tto

 

Prescrizioni/ Direttive/ Provvedimenti 
Vendita di 

derrate 
sfuse 

Vendita di 
derrate pre-

imballate 

Vendita di 
derrate 

 prodotte 
in loco 

 Bancarelle, impianti mobili da mercato, negozi 

 
La struttura deve essere coperta 
(Eccezioni: prodotti primari non lavorati, prodotti preimbal-
lati o protetti in altro modo ad es coperti, vaso con chiusu-
ra ermetica, ecc.). 

√  √ 

 Deve essere presente una protezione antisputo delle 
derrate alimentari offerte sfuse. √  √ 

 Deve essere presente una protezione dagli insetti, uccelli 
e altri parassiti. √  √ 

 
Suoli instabili (p. es. terra, prato o piazza ghiaiosa) su cui 
poggia la struttura (p. es. bancarella) devono essere co-
perti. 

√  √ 

 Struttura e impianti di produzione 

 
La superficie di lavoro deve essere in buono stato, liscia, 
di materiale facilmente lavabile e in caso di bisogno disin-
fettabile. 

√  √ 

 I luoghi di stoccaggio devono essere tenuti in modo ade-
guato e in ordine. √ √ √ 

 
 
Devono essere presenti sufficienti spazi per la conserva-
zione al freddo. 
 

√ √ √ 

 
Deve essere presente un termometro (meglio se a sonda) 
per il controllo delle temperature di derrate facilmente 
deperibili che devono essere refrigerate. 

√ √ √ 

 Impianti sanitari (WC) 

 In occasione di mercati regolari gli operatori devono avere 
accesso almeno a servizi pubblici regolarmente puliti. √ √ √ 

 
In occasione di manifestazioni di più di due giorni 
l’organizzatore deve provvedere alla messa a disposizio-
ne di un numero sufficiente d’impianti  sanitari destinati 
esclusivamente agli operatori alimentari. 

  √ 

 Igiene delle mani e lavaggio degli alimenti 

 

Durante la vendita di derrate sfuse devono essere utiliz-
zate pinze, tovaglioli, carta monouso, evitando il diretto 
contatto con le mani. Il lavaggio deve avvenire con: 
• Acqua potabile calda (tanica con acqua cambiata re-

golarmente) 
• Sapone liquido in dispensatore 
• Carta monouso 

√   

 

Nel caso di preparazione degli alimenti in loco, il lavaggio 
deve avvenire con:  
• Acqua potabile (anche condivisa con altri operatori 

mediante postazioni definite) 
• Carta monouso 

 

  √ 
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2 CONDIZIONI STRUTTURALI La cella vistata (√) indica che il requisi-
to è applicabile alla specifica categoria  

C
ro

ci
ar

e 
a 

re
qu

is
ito

 
so

dd
is

fa
tto

 

Prescrizioni/ Direttive/ Provvedimenti 
Vendita di 

derrate 
sfuse 

Vendita di 
derrate pre-

imballate 

Vendita di 
derrate 

 prodotte 
in loco 

 
Per il lavaggio delle derrate alimentari e degli attrezzi di 
lavoro, deve esserci un lavandino separato (anche condi-
viso con altri operatori mediante postazioni definite). 

√  √ 

 Le acque di scarico devono essere eliminate o raccolte 
adeguatamente. √  √ 

 Ventilazione 

 Un adeguato impianto di ventilazione deve essere pre-
sente negli impianti mobili adibiti alla vendita. √ √ √ 

 
 
 
 
Annotazioni sulla struttura: 
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3 Autocontrollo - Buone pratiche La cella vistata (√) indica che il requisi-
to è applicabile alla specifica categoria  

C
ro

ci
ar

e 
a 

re
qu

is
ito

 
so

dd
is

fa
tto

 

Prescrizioni/ Direttive/ Provvedimenti 
Vendita di 

derrate 
sfuse 

Vendita di 
derrate pre-

imballate 

Vendita di 
derrate 

 prodotte 
in loco 

 Buone pratiche 

 

Alla ricezione di merce senza esigenze di stoccaggio 
al freddo deve essere verificato:  
• lo stato dell’imballaggio (pulito e intatto) 
• il rispetto delle date di scadenza  
• Per derrate alimentari certificate (per.es: BIO) devono 

essere presenti i relativi certificati/bollettini di fornitura. 
Oltre a quanto sopra, per le derrate facilmente deperibili 
deve inoltre essere verificato. 
• il rispetto delle temperature indicate dal produttore 
 

 
√ 
 
 
 
√ 
 

√ 
 
 
 
√ 

√ 
 
 
 
√ 

 

Per quanto riguarda il trasporto: 
• la fornitura deve avvenire con un mezzo di trasporto 

adeguato e pulito. 
• durante il trasporto la merce deve essere protetta da 

contaminazioni. 
• durante il trasporto delle derrate facilmente deperibili 

deve essere rispettata la catena del freddo. 
• per il trasporto devono essere utilizzati contenitori ad 

uso alimentare (frigo box, contenitori vari, ecc.), in 
buone condizioni e facili da pulire. 

√ √ √ 

 

Per quanto riguarda lo stoccaggio al punto vendita: 
• le derrate alimentari devono essere conservate a 

temperature adeguate (catena del freddo) e in un luo-
go pulito, protette dalle contaminazioni. 

• devono essere evitate contaminazioni crociate con la 
separazione dei prodotti (cotto/crudo, pulito/sporco). 

• non è permesso esporre i prodotti a diretto contatto 
con il terreno (pericolo di contaminazione). 

• devono essere utilizzati solo contenitori ad uso ali-
mentare (frigo box, contenitori vari, ecc.), in buone 
condizioni e facili da pulire. 

 
 
√ 
 
 

 
 
√ 
 
 

 
√ 
 

 

Per quanto riguarda lo scongelamento: 
• esso deve avvenire nel frigorifero/frigo box.  Può av-

venire in acqua fredda a condizione che il consumo o 
la cottura sia immediato. 

Attenzione: lo scongelamento non deve mai avvenire a 
temperatura ambiente! 

√  √ 
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3 AUTOCONTROLLO - BUONE PRATICHE La cella vistata (√) indica che il requisi-
to è applicabile alla specifica categoria  

C
ro

ci
ar

e 
a 

re
qu

is
ito

 
so

dd
is

fa
tto

 

Prescrizioni/ Direttive/ Provvedimenti 
Vendita 

di derrate 
sfuse 

Vendita di 
derrate pre-

imballate 

Vendita di 
derrate 

 prodotte 
in loco 

 

Per quanto riguarda la preparazione degli alimenti: 
• Prodotti ad alto rischio, come le uova crude, pollame, 

carne macinata, pesce e frutti di mare devono essere 
cotti a una temperatura a cuore di almeno di 70-75°C 
per 10 minuti oppure a 80°C per 3 minuti. 

• l’olio per frittura deve sempre essere di qualità, la frig-
gitrice deve essere regolarmente pulita. 

• lo svolgimento della preparazione deve rispettare le 
minime regole di igiene. 

  √ 

 
Deve essere sempre evitata la contaminazione crociata 
con la separazione dei prodotti ad es. crudo/cotto, puli-
to/sporco. 

√  √ 

 

Per quanto riguarda il raffreddamento: 
• Dopo la cottura di derrate ad alto rischio il raffredda-

mento deve avvenire il più rapidamente possibile 
(max. 1.5 ore) a una temperatura inferiore ai 5°C e poi 
refrigerare. 

• Dopo la cottura di derrate il raffreddamento deve av-
venire il più rapidamente possibile (max. 2 ore) a una 
temperatura inferiore ai 20°C e poi refrigerare. 

  
 
√ 
 

 
Per quanto riguarda il mantenimento a caldo: 
• Dopo la cottura si deve mantenere a caldo ad almeno 

a +65°C al massimo per 3 ore. 
• In assenza di mantenimento a caldo, la derrata deve 

essere consumata entro 2 ore. 

  √ 

 

La vendita al consumatore deve avvenire: 
• mediante uso di utensili adeguati per il servizio (diffe-

renti per gli alimenti crudi e cotti). 
• con utensili (coltelli, taglieri) e vasellame in buon sta-

to. 
• con utensili usa e getta se non è possibile prevedere 

un lavaggio adeguato. 
L’esposizione per la vendita di prodotti di origine animale 
facilmente deperibili e a rischio deve avvenire in vetrina 
refrigerata. Secondo il rischio alcune derrate facilmente 
deperibili possono essere esposte non refrigerate in pic-
cole quantità, per un periodo non superiore ai 60 minuti. 

√  √ 

 

I resti di derrate alimentari devono essere protetti e datati 
(vedi punto stoccaggio). 
Resti di cibo non devono mai essere mescolati con pro-
dotti o produzioni fresche. 

  √ 

 
Per quanto riguarda la caratterizzazione (etichettatura) di 
derrate pre-imballate:  
• essa deve rispettare la legislazione svizzera. 
• particolare attenzione deve essere prestata alle so-

stanze allergeniche: vedi allegati. 

 √  
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3 AUTOCONTROLLO - BUONE PRATICHE La cella vistata (√) indica che il requisi-
to è applicabile alla specifica categoria  

C
ro

ci
ar

e 
a 

re
qu

is
ito

 
so

dd
is

fa
tto

 

Prescrizioni/ Direttive/ Provvedimenti 
Vendita 

di derrate 
sfuse 

Vendita di 
derrate pre-

imballate 

Vendita di 
derrate 

 prodotte 
in loco 

 
Per quanto riguarda la caratterizzazione di derrate sfuse 
o preparate in loco, la composizione (ingredienti, allergeni 
e additivi) deve essere comunicata oralmente. Si racco-
manda di disporre sempre della ricetta o della scheda 
tecnica. 

√  √ 

 

In caso di vendita di carne / pesce / pane e articoli di pa-
netteria fine: 
• deve essere indicato per iscritto il paese di provenien-

za (vendita sfusa)  
• devono essere date in forma scritta le informazioni su 

eventuali trattamenti con radiazioni ionizzanti o sulla 
presenza di OGM. 

√ √ √ 

 
In caso di vendita di alcolici deve essere esposto, in mo-
do chiaro e visibile, il cartello di “divieto di vendita di 
alcool ai minori”. 

√ √ √ 

 
 

Per quanto riguarda la formazione e l’igiene personale: 
• il personale deve essere formato sulle norme igieni-

che minime del presente manuale. 
• gli abiti da lavoro devono essere adeguati e puliti 
• deve sempre essere garantita una corretta igiene del-

le mani. 
• è proibito fumare in prossimità dei punti di vendita e 

durante la preparazione delle derrate alimentari. 
• persone malate o con ferite infette, che potrebbero 

trasmettere agenti patogeni non possono manipolare 
derrate alimentari. 

• ferite della pelle, lesioni e simili devono sempre esse-
re protette. 

 

 
 

 
√ 

 
 

 
√ 

 
 

 
√ 

 

Per quanto riguarda la gestione dei rifiuti: 
• lo stoccaggio dei rifiuti deve avvenire in modo separa-

to dalle derrate alimentari 
• lo stoccaggio intermedio deve avvenire in sacchi di 

plastica o in, bidone con coperchio chiudibile 
• lo smaltimento dei rifiuti deve essere regolare e co-

stante 

√ √ √ 

 Devono essere presenti indicazioni per la pulizia della 
postazione/impianto mobile e per la loro manutenzione √ √ √ 

 
 
Annotazioni sulle buone pratiche: 
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4 RITIRO E RICHIAMO La cella vistata (√) indica che il requisi-
to è applicabile alla specifica categoria  

C
ro

ci
ar

e 
a 

re
qu

is
ito

 
so

dd
is

fa
tto

 

Prescrizioni/ Direttive/ Provvedimenti 
Vendita 

di derrate 
sfuse 

Vendita di 
derrate pre-

imballate 

Vendita di 
derrate 
prodotte 
in loco 

 
Devono essere noti a tutti gli obblighi relativi al richiamo e 
al ritiro della merce in caso di constatazione che sia av-
venuta la consegna di derrate alimentari o di oggetti d’uso 
pericolosi per la salute (vedi allegato) 

√ √ √ 

 
 
Annotazioni sul ritiro e richiamo: 
 

 
 
 
 

5 RINTRACCIABILITÀ La cella vistata (√) indica che il requisi-
to è applicabile alla specifica categoria 

C
ro

ci
ar

e 
a 

re
qu

is
ito

 
so

dd
is

fa
tto

 

Prescrizioni/ Direttive/ Provvedimenti 
Vendita 

di derrate 
sfuse 

Vendita 
unicamente 
di derrate 

pre-
imballate 

Vendita di 
derrate 

 prodotte 
in loco 

 
Devono sempre essere presenti in loco tutti i bollettini di 
consegna/acquisto dei prodotti offerti e/o il registro di 
produzione, in modo da garantire immediatamente la 
tracciabilità 

√ √ √ 

 
I bollettini di consegna/acquisto dei prodotti offerti e/o il 
registro di produzione devono essere conservati fino alla 
scadenza del prodotto 

√ √ √ 

 
 
Annotazioni sulla rintracciabilità: 
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6 DOCUMENTAZIONE DEL CONCETTO La cella vistata (√) indica che il requisi-
to è applicabile alla specifica categoria 

C
ro

ci
ar

e 
a 

re
qu

is
ito

 
so

dd
is

fa
tto

 

M
od

ul
o 

Modelli di schede 
Allegati 

Vendita 
di derrate 

sfuse 

Vendita di 
derrate pre-

imballate 

Vendita 
di derrate 
prodotte 
in loco 

 6.1 
Documentazione concernente il controllo 
dei requisiti di temperatura (trasporto, stoc-
caggio e vendita) 

√ √ √ 

 6.2 Documentazione relativa all’olio da friggere   √ 

 6.3 Dépliant informativo sull’igiene personale: i 
cinque punti chiave per alimenti più sicuri √ √ √ 

 6.4 Documentazione concernente il controllo di 
entrata merce e stoccaggio √ √ √ 

 6.5 
Documentazione concernente il controllo 
delle temperature di stoccaggio nei reparti 
freddi 

√ √ √ 

 6.6 Giornale di produzione per le preparazioni 
calde e fredde √  √ 

 Allegato 1 
Dépliant informativo dell’Ufficio federale per 
la sicurezza delle derrate alimentari e vete-
rinaria sugli allergeni 

√ √ √ 

 Allegato 2 Guida Ritiro / Richiamo √ √ √ 
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REMESSA

La legge federale sulle derrate alimentari e gli oggetti d’uso prescrive che chiunque fabbrica, tratta, distribuisce, importa o esporta derrate alimentari, additivi e oggetti d’uso, elabori e/o applichi nel quadro della sua attività - affinché le merci siano conformi alle esigenze legali - un concetto di autocontrollo (controllo autonomo). Questa esigenza legale si applica anche ai venditori senza struttura stazionaria, muniti o meno di automezzi specifici, che producono, trattano, preparano, vendono, distribuiscono (anche a titolo gratuito) derrate alimentari.

In questo documento sono elencati i requisiti minimi specifici per i diversi tipi di distribuzione di alimenti. Esso è concepito come base (modello) per l’allestimento di un proprio manuale di autocontrollo e deve quindi essere in ogni caso personalizzato.

Ricordiamo qui che chiunque fabbrica, trasforma, tratta, deposita, trasporta, consegna, importa o esporta derrate alimentari è tenuto a notificare la sua attività alla competente autorità cantonale di esecuzione.
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AMPO DI APPLICAZIONE

La presente Linea Guida è indirizzata a operatori del settore alimentare e degli oggetti d’uso che

sono attivi a livello di mercati, fiere e manifestazioni (feste popolari, feste campestri, manifestazioni turistiche, sagre, esposizioni o eventi simili)

· con frequenza regolare, maggiore o uguale a 1 volta al mese o 

· in occasione di manifestazioni che durano 2 o più giorni consecutivi.



Essa è anche indirizzata a piccoli negozi di paese con vendita locale (escluse filiali GDO o franchising).



Questa Linea Guida e si applica alla distribuzione di alimenti del seguente tipo:

· Alimenti sfusi

· Alimenti preimballati 

· Alimenti prodotti o preparati sul posto 



I titolari di attività alimentari fisse (p.es. caseifici, panetterie, ecc.) che vendono anche al mercato o a manifestazioni sono dispensati dall’allestimento di questo documento solo se il proprio manuale di categoria copre anche l’attività ambulante.
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ODO D’USO

Il documento è suddiviso nei seguenti capitoli
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La corretta applicazione e personalizzazione del presente modello prevede dapprima l’allestimento completo del capitolo 1 “Descrizione dell’attività”. La versione personalizzata del manuale deve essere accessibile e consultabile sul posto dal responsabile, dal personale impiegato e dagli organi di controllo competenti per l’esecuzione della Legislazione federale sulle derrate alimentari

Il responsabile dell’attività dovrà poi identificare quali requisiti dei capitoli 2-6 seguenti si applicano al proprio tipo di distribuzione di alimenti. P.es. il requisito indicato al capitolo 2 (“Condizioni strutturali funzionalità”) e facente riferimento alla “protezione anti sputo delle derrate alimentari offerte sfuse” si applica unicamente alle categorie “vendita di derrate sfuse” e “vendita di derrate prodotte in loco”. I requisiti elencati ai capitoli 2-6 e applicabili alla propria attività devono essere verificati a uno ad uno dal responsabile. Se applicabili e trovati in ordine il responsabile apporrà il suo visto nell’apposito box a sinistra di ognuno di essi. In caso l’attività preveda l’occupazione di almeno due collaboratori (compreso il responsabile), questi dovranno essere informati sul presente concetto.

Come indicato al capitolo 6, il soddisfacimento dei requisiti è da documentare, se del caso utilizzando i modelli di schede offerti in allegato.
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		DESCRIZIONE DELL’ATTIVITÀ



		Bancarella, impianto mobile, piccolo negozio di paese adibiti alla vendita di:

		

		Derrate alimentari sfuse



		

		

		Prodotti preimballati



		

		

		Derrate preparate sul posto



		L’attività vende:

		

		Articoli 

commerciali

		

		Articoli di produzione propria



		Indirizzo:

		



		Domicilio:

		



		Cantone di riferimento:

		



		Responsabile della sicurezza alimentare:

		



		Sostituto del responsabile:

		



		Telefono abitazione:

		

		Mobile:

		



		Offerta:

		

		Derrate calde

		

		Derrate refrigerate



		

		

		Frutta, Verdura

		

		Bibite



		

		

		Derrate senza

refrigerazione

		

		Altro



		MERCATI FREQUENTATI



		Luogo

		Giorno

		Cantone
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		[bookmark: _Ref353310772]CONDIZIONI STRUTTURALI

		La cella vistata (√) indica che il requisito è applicabile alla specifica categoria



		
Crociare a requisito soddisfatto

		Prescrizioni/ Direttive/ Provvedimenti

		Vendita di derrate sfuse

		Vendita di derrate pre-imballate

		Vendita di derrate

 prodotte in loco



		· Bancarelle, impianti mobili da mercato, negozi



		

		La struttura deve essere coperta

(Eccezioni: prodotti primari non lavorati, prodotti preimballati o protetti in altro modo ad es coperti, vaso con chiusura ermetica, ecc.).

		√

		

		√



		

		Deve essere presente una protezione antisputo delle derrate alimentari offerte sfuse.

		√

		

		√



		

		Deve essere presente una protezione dagli insetti, uccelli e altri parassiti.

		√

		

		√



		

		Suoli instabili (p. es. terra, prato o piazza ghiaiosa) su cui poggia la struttura (p. es. bancarella) devono essere coperti.

		√

		

		√



		· Struttura e impianti di produzione



		

		La superficie di lavoro deve essere in buono stato, liscia, di materiale facilmente lavabile e in caso di bisogno disinfettabile.

		√

		

		√



		

		I luoghi di stoccaggio devono essere tenuti in modo adeguato e in ordine.

		√

		√

		√



		

		

Devono essere presenti sufficienti spazi per la conservazione al freddo.



		√

		√

		√



		

		Deve essere presente un termometro (meglio se a sonda) per il controllo delle temperature di derrate facilmente deperibili che devono essere refrigerate.

		√

		√

		√



		· Impianti sanitari (WC)



		

		In occasione di mercati regolari gli operatori devono avere accesso almeno a servizi pubblici regolarmente puliti.

		√

		√

		√



		

		In occasione di manifestazioni di più di due giorni l’organizzatore deve provvedere alla messa a disposizione di un numero sufficiente d’impianti  sanitari destinati esclusivamente agli operatori alimentari.

		

		

		√



		· 
Igiene delle mani e lavaggio degli alimenti



		

		Durante la vendita di derrate sfuse devono essere utilizzate pinze, tovaglioli, carta monouso, evitando il diretto contatto con le mani. Il lavaggio deve avvenire con:

· Acqua potabile calda (tanica con acqua cambiata regolarmente)

· Sapone liquido in dispensatore

· Carta monouso

		√

		

		



		

		Nel caso di preparazione degli alimenti in loco, il lavaggio deve avvenire con: 

· Acqua potabile (anche condivisa con altri operatori mediante postazioni definite)

· Carta monouso



		

		

		√



		2

		CONDIZIONI STRUTTURALI

		La cella vistata (√) indica che il requisito è applicabile alla specifica categoria 



		
Crociare a requisito soddisfatto

		Prescrizioni/ Direttive/ Provvedimenti

		Vendita di derrate sfuse

		Vendita di derrate pre-imballate

		Vendita di derrate

 prodotte in loco



		

		Per il lavaggio delle derrate alimentari e degli attrezzi di lavoro, deve esserci un lavandino separato (anche condiviso con altri operatori mediante postazioni definite).

		√

		

		√



		

		Le acque di scarico devono essere eliminate o raccolte adeguatamente.

		√

		

		√



		· Ventilazione



		

		Un adeguato impianto di ventilazione deve essere presente negli impianti mobili adibiti alla vendita.

		√

		√

		√













Annotazioni sulla struttura:
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		Autocontrollo - Buone pratiche

		La cella vistata (√) indica che il requisito è applicabile alla specifica categoria 



		
Crociare a requisito soddisfatto

		Prescrizioni/ Direttive/ Provvedimenti

		Vendita di derrate sfuse

		Vendita di derrate pre-imballate

		Vendita di derrate

 prodotte in loco



		· Buone pratiche



		

		Alla ricezione di merce senza esigenze di stoccaggio al freddo deve essere verificato: 

· lo stato dell’imballaggio (pulito e intatto)

· il rispetto delle date di scadenza 

· Per derrate alimentari certificate (per.es: BIO) devono essere presenti i relativi certificati/bollettini di fornitura.

Oltre a quanto sopra, per le derrate facilmente deperibili deve inoltre essere verificato.

· il rispetto delle temperature indicate dal produttore



		

√







√



		√







√

		√







√



		

		Per quanto riguarda il trasporto:

· la fornitura deve avvenire con un mezzo di trasporto adeguato e pulito.

· durante il trasporto la merce deve essere protetta da contaminazioni.

· durante il trasporto delle derrate facilmente deperibili deve essere rispettata la catena del freddo.

· per il trasporto devono essere utilizzati contenitori ad uso alimentare (frigo box, contenitori vari, ecc.), in buone condizioni e facili da pulire.

		√

		√

		√



		

		Per quanto riguarda lo stoccaggio al punto vendita:

· le derrate alimentari devono essere conservate a temperature adeguate (catena del freddo) e in un luogo pulito, protette dalle contaminazioni.

· devono essere evitate contaminazioni crociate con la separazione dei prodotti (cotto/crudo, pulito/sporco).

· non è permesso esporre i prodotti a diretto contatto con il terreno (pericolo di contaminazione).

· devono essere utilizzati solo contenitori ad uso alimentare (frigo box, contenitori vari, ecc.), in buone condizioni e facili da pulire.

		



√





		



√





		

√





		

		Per quanto riguarda lo scongelamento:

· esso deve avvenire nel frigorifero/frigo box.  Può avvenire in acqua fredda a condizione che il consumo o la cottura sia immediato.

Attenzione: lo scongelamento non deve mai avvenire a temperatura ambiente!

		√

		

		√
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		AUTOCONTROLLO - BUONE PRATICHE

		La cella vistata (√) indica che il requisito è applicabile alla specifica categoria 



		
Crociare a requisito soddisfatto

		Prescrizioni/ Direttive/ Provvedimenti

		Vendita di derrate sfuse

		Vendita di derrate pre-imballate

		Vendita di derrate

 prodotte in loco



		

		Per quanto riguarda la preparazione degli alimenti:

· Prodotti ad alto rischio, come le uova crude, pollame, carne macinata, pesce e frutti di mare devono essere cotti a una temperatura a cuore di almeno di 70-75°C per 10 minuti oppure a 80°C per 3 minuti.

· l’olio per frittura deve sempre essere di qualità, la friggitrice deve essere regolarmente pulita.

· lo svolgimento della preparazione deve rispettare le minime regole di igiene.

		

		

		√



		

		Deve essere sempre evitata la contaminazione crociata con la separazione dei prodotti ad es. crudo/cotto, pulito/sporco.

		√

		

		√



		

		Per quanto riguarda il raffreddamento:

· Dopo la cottura di derrate ad alto rischio il raffreddamento deve avvenire il più rapidamente possibile (max. 1.5 ore) a una temperatura inferiore ai 5°C e poi refrigerare.

· Dopo la cottura di derrate il raffreddamento deve avvenire il più rapidamente possibile (max. 2 ore) a una temperatura inferiore ai 20°C e poi refrigerare.

		

		

		

√





		

		Per quanto riguarda il mantenimento a caldo:

· Dopo la cottura si deve mantenere a caldo ad almeno a +65°C al massimo per 3 ore.

· In assenza di mantenimento a caldo, la derrata deve essere consumata entro 2 ore.

		

		

		√



		

		La vendita al consumatore deve avvenire:

· mediante uso di utensili adeguati per il servizio (differenti per gli alimenti crudi e cotti).

· con utensili (coltelli, taglieri) e vasellame in buon stato.

· con utensili usa e getta se non è possibile prevedere un lavaggio adeguato.

L’esposizione per la vendita di prodotti di origine animale facilmente deperibili e a rischio deve avvenire in vetrina refrigerata. Secondo il rischio alcune derrate facilmente deperibili possono essere esposte non refrigerate in piccole quantità, per un periodo non superiore ai 60 minuti.

		√

		

		√



		

		I resti di derrate alimentari devono essere protetti e datati (vedi punto stoccaggio).

Resti di cibo non devono mai essere mescolati con prodotti o produzioni fresche.

		

		

		√



		

		Per quanto riguarda la caratterizzazione (etichettatura) di derrate pre-imballate: 

· essa deve rispettare la legislazione svizzera.

· particolare attenzione deve essere prestata alle sostanze allergeniche: vedi allegati.

		

		√
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		[bookmark: _Ref353310793]AUTOCONTROLLO - BUONE PRATICHE

		La cella vistata (√) indica che il requisito è applicabile alla specifica categoria 



		
Crociare a requisito soddisfatto

		Prescrizioni/ Direttive/ Provvedimenti

		Vendita di derrate sfuse

		Vendita di derrate pre-imballate

		Vendita di derrate

 prodotte in loco



		

		Per quanto riguarda la caratterizzazione di derrate sfuse o preparate in loco, la composizione (ingredienti, allergeni e additivi) deve essere comunicata oralmente. Si raccomanda di disporre sempre della ricetta o della scheda tecnica.

		√

		

		√



		

		In caso di vendita di carne / pesce / pane e articoli di panetteria fine:

· deve essere indicato per iscritto il paese di provenienza (vendita sfusa) 

· devono essere date in forma scritta le informazioni su eventuali trattamenti con radiazioni ionizzanti o sulla presenza di OGM.

		√

		√

		√



		

		In caso di vendita di alcolici deve essere esposto, in modo chiaro e visibile, il cartello di “divieto di vendita di alcool ai minori”.

		√

		√

		√



		



		Per quanto riguarda la formazione e l’igiene personale:

· il personale deve essere formato sulle norme igieniche minime del presente manuale.

· gli abiti da lavoro devono essere adeguati e puliti

· deve sempre essere garantita una corretta igiene delle mani.

· è proibito fumare in prossimità dei punti di vendita e durante la preparazione delle derrate alimentari.

· persone malate o con ferite infette, che potrebbero trasmettere agenti patogeni non possono manipolare derrate alimentari.

· ferite della pelle, lesioni e simili devono sempre essere protette.



		





√

		





√

		





√



		

		Per quanto riguarda la gestione dei rifiuti:

· lo stoccaggio dei rifiuti deve avvenire in modo separato dalle derrate alimentari

· lo stoccaggio intermedio deve avvenire in sacchi di plastica o in, bidone con coperchio chiudibile

· lo smaltimento dei rifiuti deve essere regolare e costante

		√

		√

		√



		

		Devono essere presenti indicazioni per la pulizia della postazione/impianto mobile e per la loro manutenzione

		√

		√

		√









Annotazioni sulle buone pratiche:
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		RITIRO E RICHIAMO

		La cella vistata (√) indica che il requisito è applicabile alla specifica categoria 



		
Crociare a requisito soddisfatto

		Prescrizioni/ Direttive/ Provvedimenti

		Vendita di derrate sfuse

		Vendita di derrate pre-imballate

		Vendita di derrate

prodotte in loco



		

		Devono essere noti a tutti gli obblighi relativi al richiamo e al ritiro della merce in caso di constatazione che sia avvenuta la consegna di derrate alimentari o di oggetti d’uso pericolosi per la salute (vedi allegato)

		√

		√

		√









Annotazioni sul ritiro e richiamo:
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		RINTRACCIABILITÀ

		La cella vistata (√) indica che il requisito è applicabile alla specifica categoria



		
Crociare a requisito soddisfatto

		Prescrizioni/ Direttive/ Provvedimenti

		Vendita di derrate sfuse

		Vendita unicamente di derrate pre-imballate

		Vendita di derrate

 prodotte in loco



		

		[bookmark: _GoBack]Devono sempre essere presenti in loco tutti i bollettini di consegna/acquisto dei prodotti offerti e/o il registro di produzione, in modo da garantire immediatamente la tracciabilità

		√

		√

		√



		

		I bollettini di consegna/acquisto dei prodotti offerti e/o il registro di produzione devono essere conservati fino alla scadenza del prodotto

		√

		√

		√









Annotazioni sulla rintracciabilità:
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		DOCUMENTAZIONE DEL CONCETTO

		La cella vistata (√) indica che il requisito è applicabile alla specifica categoria



		
Crociare a requisito soddisfatto

		Modulo

		Modelli di schede

Allegati

		Vendita di derrate sfuse

		Vendita di derrate pre-imballate

		Vendita di derrate

prodotte in loco



		

		6.1

		Documentazione concernente il controllo dei requisiti di temperatura (trasporto, stoccaggio e vendita)

		√

		√

		√



		

		6.2

		Documentazione relativa all’olio da friggere

		

		

		√



		

		6.3

		Dépliant informativo sull’igiene personale: i cinque punti chiave per alimenti più sicuri

		√

		√

		√



		

		6.4

		Documentazione concernente il controllo di entrata merce e stoccaggio

		√

		√

		√



		

		6.5

		Documentazione concernente il controllo delle temperature di stoccaggio nei reparti freddi

		√

		√

		√



		

		6.6

		Giornale di produzione per le preparazioni calde e fredde

		√

		

		√



		

		Allegato 1

		Dépliant informativo dell’Ufficio federale per la sicurezza delle derrate alimentari e veterinaria sugli allergeni

		√

		√

		√



		

		Allegato 2

		Guida Ritiro / Richiamo

		√

		√

		√
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