Al Signor Sindaco del Comune
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CHIEDE/ NOTIFICA
[ NoTIFICA
(attivita temporanea di sommuustrazione di almmenti e bevande)
per la manifestazione denominata:
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Comunica che il termme di approntamento delle strutture assoggettate a ispezione sara:

1 BIOTNG = errmelalbdaisdusammad

Comunica che la stessa manifestazione si € gid svolta negii uftimi anni

sil] npo U] .

(stesse strutture, menu e responsabili )
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Allega:

Plarumetria (note)

Relazione (note)

Marca da bollo

Vergarnento dirilli samtari (¢/c..... ..



Relazione

....................................................................................................

Ditta/Ente/Associazione
Mamifestazione... .. R T S S R P B A S AR S TSN A L — T
Che si svolgera nei glorni............. I . DS T dalle ore....ocovvinrvennn. alleore..coooevennnn
Gli ulimenti verranno preparati il giorno .............. i P T R Ry alle ore.......
el logaliubitat nel Eomune i s Sy VA s inas s we s s o s i
Responsabile dell autoeonirollo.. ... vee s ses e et ae e e e et
1) A TTIVITA SVOLTA

Tipologia A) (somministrazione di bevande, panini e simili) O

Tipologia B) (preparazione/somministrazione piatti semplici) wilik

Tipologia C) (preparazione/somministrazione pasti completi) O
2) APPROVVIGIONAMENTO IDRICO

A) Pubblico O

B) Privato O

(allegare analisi nell’ultimo anno)

3) SMALTIMENTO RIFIUTI SOLIDI/LIQUIDI{ specificare le modalita)
4) PREPARAZIONE PASTI SI O NO O

A) In lncale chiuso in muratura attrezzato (]

B) Su cucina viaggiante atirezzala ¢ autorizzata O

C) In aree attrezzate al momento, delimitate da pareti ¢ pavimento lavabili O

0

" D) Come al punto C) , sotto tendone o padiglione autorizzato
(allegare dichiarazione o autocertificazione di corretto montaggio)

SI 0O  NO DO

fornite di lavello con acqua potabile

5) SOMMINISTRAZIONE

A) In locale allrezzato 0

B) Su aree all’aperto [l
() Satta tendone © pudiglione antorizzato (allegare dichiarazione o autoeertificazione di corretto

ontageio) ]

]

Dy Altro



6) ATTREZZATURE per la conservagione degli alimenti

A) Deposito per alimenti non t]ep_eriinili ¢ vetlovaglie S1 11 NO 0
220 1 a—— frigoriferi
33 B congelatori
7) ATTREZZATURE per la cottura degli alimenti
G ), R————— THEIEHET G COERU, SSERIIIE BT crmomsccsscnimonshiiissaesses v o S S A A S S AN
B) Tipo di combustibile mpiegato ......coiviir it et PRR— NI
C) Le bombole di gas sono posizionate lontano da fonti di calore ed adeguatamente protetie .
St @ NO O
8) ATTREZZATURE per la somministrazione
A) Stoviglie a perdere 0
B) Stoviglie tradizionali O
S ATTRELZATURE per il lavaggio per piunto.B) ....c.covveesmisvsisssamsasvesesyi
10) SERVIZI IGIENICI
A) Serviz igienici per il pubblico IR R — NO O
SI O NO U

B) Servizi igienici esclusivi per il personale

171) MENU® INDICATIVO: Allegare copia del meni
(forremente sconsigliaia la preparazione/somministrazione di alimenti acl alio rischiofes. preparazioni a
base di uova crude, tiramisi, maionese, e ecc.). Una Specifica relaziore sulle modaliia di preparazione e
conservazione dovrd essere prodotta in case di utilizzo di questa tipologia di alimenti. '

12) PRESENZA MANUALE SEMPLIFICATO DI AUTOCONTROLLO in
SI 0O NO O



VALUTAZIONE DELLE REGOLE DI BUONA PRASSI IGIENICA ADOTTATE PER
L'ATTIVIIA® DI PREPARAZIONE E/O DI SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI E

BEVANDE IN OCCASIONE DI SAGRE, FESTE, FIERE E SIMILI

APPROVVIGIONAMENTO MATERIE PRIME E PRODOTTI PREPARATI

I prodotti sono acquistati da fornitori autorizzati? ] | LONO
(conservare ¢ mostrare a richiesta bolle di consegna, fatture, scontrini).

Ci sono prodotti ad alto rischio (conserve vegetali sott’olio, maionese, | . [ SI LNO
tiranust, dolci alla crema)? .

I prodotti sono trasportati con modalita e temperature adeguate? 08T 0 .NO
Gli alimenti somo comservati in locali idonei e a temperature|  [JSI 0NO
adeguate? _

Il controllo delle temperature di frigoriferi e congelatori sari [1.81 [NO
effettuato e registrato su apposita scheda almeno ura volta al giorno? . N T

I locali utilizzati per la conservazione degli alimenti si trovamo| [OST...| [ONO
| nelParea autorizzata per la manifestazione?

Note:

PREPARAZIONE

I prodotti surgelati o congelati vengono scongelati in frigo ed utilizzati WE | ONO
immediatamente dope?

Le zone di lavorazione sporche e pulite sono separate tra loro? [0 81 [INO
Se ci sono prodotti cotti da servire freddi ¢ previsto un sistema di O8I [1NO
raffreddamento rapido e mantenimento della temperatura?

Gli alimenti cotti da servire caldi sone mantenuti a2 temperatura > di 0 SI ONO
65°C

L’eventuale esposizione degli alimenti al pubblico avviene in maniera 0 ST ONO
sufficientemente protetta? '

Note:

PROCEDURE DI PULIZIA E DISINFEZIONE

I’ prevista la pulizia e sanificazione delle attrezzature, utensili e piani 0 S1 ONO
di lavore prima e durante il loro utilizzo, con registrazione su apposita

scheda?

Sono indicatc al persomale addettv le modalita  di pulizia e [0S [INQO

sanificazione?










