
Decreto del Pres idente della Giunta Regionale 21 luglio 2003, n. 9/R  

Regolamento regionale recante:  “Norme per  la disciplina della preparazione e 
somminis traz ione di alimenti e bevande, relativamente all’attività di bar , piccola 
r is toraz ione e r is torazione tradiz ionale”.  

I L PRES I DENT E DELLA GI UNT A REGI ONALE  

Vis to l’ar ticolo 121 della Cos tituz ione (come modificato dalla legge cos tituz ionale 22 
novembre 1999, n. 1);   

Vis ta la legge 30 apr i le 1962, n. 283;   

Vis ta la legge 25 agos to 1991, n. 287;   

Vis to il decreto del Pres idente della Repubblica 4 apr i le 2001, n.  235;   

Vis ta la deliberaz ione della Giunta regionale n. 18 -  10004 del 21 luglio 2003;   

emana  

i l seguente regolamento  

Regolamento regionale recante:  “Norme per  la disciplina della preparazione e 
somminis traz ione di alimenti e bevande, relativamente all’attività di bar , piccola 
r is toraz ione e r is torazione tradiz ionale”.  

Art. 1.   

(Campo di applicazione)  

1. I l presente regolamento s i applica alle attività di preparaz ione e somminis traz ione 
alimenti e bevande nell’ambito di attività di r is toraz ione pubblica, soggette 
all’autor izzazione sanitar ia ai sens i dell’ar ticolo 2 della legge 30 apr i le 1962, n. 283 (di 
modifica del T .U.  relativo alla dis ciplina igienica della produz ione e della vendita delle 
sos tanze alimentar i e delle bevande)e compres e nelle tipologie previs te dall’ar ticolo 5 
della legge 25 agos to 1991, n. 287 (Aggiornamento della normativa s ull’insediamento e 
sull’attività dei pubblici eserciz i) e dal decreto del Pres idente della Repubblica 4 apr ile 
2001, n. 235 (Regolamento recante semplificaz ione del procedimento per  il  r i las cio 
dell’autor izzaz ione alla somminis traz ione di alimenti e bevande da par te di circoli 
pr ivati).  

Art. 2.   

(T ipologia degli eserciz i)   

1. Per  la valutazione dei requis iti igienico-sanitar i,  al fine dell’es pres s ione 
dell’autor izzaz ione previs ta dall’ar ticolo 2 della l. 283/1962, le attività di cui all’ar ticolo 1 
sono dis tinte in:   

a) eserciz i di tipologia 1:  somminis traz ione di bibite, caffè, panini,  tramezz ini, br ioches  
surgelate sottopos te a doratura, toas t, piadine e prodotti s imilar i,  cioè alimenti che 
r ichiedono una minima attività di manipolaz ione e un eventuale r iscaldamento;   

b) eserciz i di tipologia 2:  somminis traz ione di alimenti di cui alla lettera a) e, in 
aggiunta, prodotti di gas tronomia da intenders i come:   

1) alimenti preparati in eserciz i autor izzati ,conservati con le modalità previs te per  la 
tipologia ed eventualmente sottopos ti a r iscaldamento;   



2) piatti s emplici preparati con mero as semblaggio di ingredienti (es . macedonie, 
insalate o piatti a base di salumi e formaggi) previo lavaggio e sanificazione;   

c) es erciz i di tipologia 3:  s omminis traz ione di alimenti di cui alle lettere a) e b),  con 
attività di preparaz ione alimenti configurabile come piccola r is t oraz ione e/o r is torazione 
veloce e/o tavola calda;   

d) eserciz i di tipologia 4:  attività di preparaz ione alimenti,  configurabile come attività di 
r is toraz ione tradiz ionale.  

Art. 3.   

(Requis iti comuni)  

1. I  requis iti igienico-sanitar i minimi comuni a tutte le tipologie sono elencati 
nell’allegato A, par te integrante e sos tanz iale del presente regolamento.  

2. Per  tutto quanto non previs to dal presente regolamento in mer ito ai requis iti igienico-
sanitar i e/o organizzativi,  s i r invia alle dispos iz ioni di cui alla l.  283/1962, al d.p. r .  
327/1980 ed al decreto legis lativo 26 maggio 1997, n. 155 (Attuazione delle direttive 
93/43/CEE e 96/3/CE concernenti l’igiene dei prodotti alimentar i).   

Art. 4.   

(Requis iti specifici)  

1. I n aggiunta ai requis iti minimi comuni a tutte le tipologie previs ti dall’ar ticolo 3, sono 
previs ti ulter ior i requis iti specifici per  le divers e tipologie, come individuati nell’allegato 
B , par te integrante e sos tanz iale del presente regolamento.  

Art. 5.   

(Attività di controllo e s anzioni)  

1. La vigilanza, ai fini del pres ente regolamento, 
���

sercitata dal personale delle az iende 
sanitar ie locali (AS L) e dalle autor ità a cui sono attr ibuiti poter i di accer tamento.  

2. L’inos servanza alle dispos iz ioni dell’ar ticolo 6 comporta l’applicaz ione della sanz ione 
previs ta dall’ar ticolo 2 della l. 283/1962, con contes tuale r ichies ta al s indaco quale 
autor ità sanitar ia competente per  ter r itor io, di ordinanza di divieto di 
preparazione/s omminis traz ione alimenti non autor izzati.  

3. I n caso di modifica dei locali -  attrezzature, in as s enza della preventiva 
comunicaz ione all’autor ità sanitar ia competente e in relaz ione a quanto pres cr itto 
dall’ar ticolo 27 del decreto del Pres idente della Repubblica 26 marzo 1980, n. 327, s i 
applicano le dispos iz ioni di cui all’ar ticolo 17 della l. 283/1962.  

Art. 6.   

(Dispos iz ioni trans itor ie)  

1. Per  gli eserciz i già autor izzati,  con requis iti non conformi a quanto previs to dal 
presente regolamento, 

�
consentita la pros ecuz ione dell’attività con le modalità indicate 

nei commi seguenti.  

2. Gli eserciz i già autor izzati al momento dell’entrata in vigore del presente 
regolamento, e non in pos ses so dei requis iti  previs ti per  le var ie tipologie indicate, s ono 
tenuti a presentare all’autor ità competente r ichies ta per  l’adeguamento 
dell’autor izzaz ione sanitar ia entro novanta giorni dalla data di entrata in vigore del 
presente regolamento.  



3. I  lavor i neces s ar i per  ottenere l’adeguamento dell’autor izzazione sanitar ia di cui al 
comma 2, devono comunque es sere terminati entro diciotto mes i dall’entrata in vigore 
del presente regolamento.  

4. Al termine dei lavor i di cui al comma 3, i titolar i degli eserciz i devono presentare alla 
predetta autor ità competente autocer tificaz ione, ai s ens i del decreto del Pres idente della 
Repubblica 28 dicembre 2000, n. 445 (Dis pos iz ioni legis lative in mater ia di 
documentaz ione amminis trativa) attes tante la sus s is tenza dei requis iti previs ti dalle 
s ingole fattispecie del presente regolamento, cor redata da planimetr ie dei locali, in 
duplice copia, con indicazioni del pos iz ionamento delle attrezzature.  

I l pres ente regolamento sar à pubblicato nel Bollettino Ufficiale della Regione.  

E’ fatto obbligo a chiunque spetti di os s ervar lo e far lo os servare.  

T or ino, addì 21 luglio 2003  

Enzo Ghigo  

Allegato A 
(Ar t. 3)  

REQUI S I T I  COMUNI  A T UT T E LE T I POLOGI E  

Nella definiz ione dei requis iti minimi non s ono s tati esplicitamente elencati tutti gl i 
adempimenti previs ti da leggi e regolamenti igienico-ediliz i,  di igiene e s icurezza del 
lavoro, di prevenz ione incendi, di s icurezza degli impianti, da intenders i 
preventivamente acquis iti.   

I n l inea generale la dis pos iz ione dei locali e delle attrezzature deve consentire di 
organizzare i l lavoro s econdo i l pr incipio della marcia in avanti a par tire dalla zona (o 
punto) di r icez ione merci fino al punto di somminis traz ione, evitando il più pos s ibile 
incroci tra percors i e operaz ioni sporche e pulite. I  cr iter i applicativi di seguito definiti  
rappresentano unicamente requis iti  minimi neces sar i per  l’es erciz io delle attività.  

I n par ticolare:   

*  la super ficie dei locali deve es sere adeguata al tipo di attività, alla potenz ialità 
produttiva e al numero degli addetti;   

*  i  pavimenti di tutti i locali, ad esclus ione della s ala di s omminis traz ione devono es sere 
realizzati in mater iale l is cio, facilmente lavabile e dis infettabile, non as sorbente e non 
tos s ico;   

*  le pareti di tutti i locali,  ad esclus ione della sala di somminis traz ione devono es sere 
r ives tite di mater iale lavabile e dis infettabile fino ad almeno 2 metr i;   

*  i  soffitti devono es sere, pr ivi di anfratti e facili da pulire;   

*  le por te devono avere super fici l isce facilmente pulibil i e dis infettabil i;   

*  i  piani di lavoro devono es sere in mater iale lavabile e dis infettabile, oppor tunamente 
separati per  le var ie lavoraz ioni.   

*  Le attrezzature devono es s ere:   

• in mater iale res is tente facilmente lavabile e dis infettabile;   

• idonee e s ufficienti in relaz ione all’attività s volta;   

• ins tallate in modo da cons entire un’adeguata puliz ia dell’area circos tante.  



*  Gli utens il i e le s toviglie devono es s ere in mater iale idoneo per  alimenti, ai sens i del 
D.M. 21.03.73, lavabile e dis infettabile;   

*  i  bidoni per  la raccolta r ifiuti devono es sere in mater iale lavabile, di idonee dimens ioni, 
dotati di coperchio fis so ad aper tura a pedale, salvo dimos trazione dell’idoneità di altre 
modalità;   

*  I a pedana del retrobanco deve es s ere di super ficie facilmente lavabile, dis infettabile e 
tale da permettere un’agevole puliz ia e sanificazione del pavimento sottos tante;   

*  le fines tre e le altre aper ture es terne devono es sere protette con idonei s is temi di 
lotta agli insetti (es . reti antimosche facilmente r imovibili per  la puliz ia, lampade 
mos chicide e attrezzature s imilar i) ;   

*  i  fr igor ifer i e i congelator i devono es sere in numero e capacità adeguate al  tipo ed alla 
quantità di prodotti previs ti e con propr io termometro;   

*  deve es sere previs to un locale depos ito per  alimenti di dimens ioni adeguate in 
rappor to all’attività con:   

-  pareti lavabil i e dis infettabil i fino a due metr i;   

-  pavimento in mater iale impermeabile, facilmente lavabile e dis infettabile;   

-  rete antimosche alle aper ture, accorgimenti idonei ad as s icurare adeguata areazione e 
protezione dall’umidità e comunque valor i microclimatici tali da garantire la cor retta 
cons ervazione degli al imenti;   

-  protezione dai roditor i;   

-  s caffalature aventi super fici lavabil i.   

*  Deve es sere disponibile un locale des tinato a s pogliatoio, aerato in modo naturale o 
con s is temi meccanici,  fornito di armadietto individuale, a doppio s comparto, in 
mater iale facilmente lavabile o dis infettabile per  ogni addetto alla manipolaz ione degli 
al imenti.  È  ammesso pos iz ionare gli armadietti a doppio scomparto nell’antibagno del 
serviz io igienico s olo se ques to 

�
ad uso es clus ivo del personale.  

*  T utti i punti di cottura che determinano emis s ione di vapor i o fumi devono es s ere 
dotati di idonei s is temi di aspiraz ione di fumi e vapor i canalizzati in canne fumar ie 
indipendenti con sbocco a tetto, cos truite conformemente alle regole di buona tecnica e 
alla normativa vigente. La canna fumar ia dovr à s fociare in un comignolo pos iz ionato ad 
almeno un metro sopra i l colmo del tetto degli edifici circos tanti nel raggio di m.10 e 
tale comunque da non inter fer ire con eventuali aper ture di venti laz ione naturale o 
ar tificiale. Nel caso di nuove autor izzaz ioni dovr à es sere valutata la s is temazione o 
l’adeguamento di camini prees is tenti s ituati a quote divers e e che pos sono cos tituire 
fonte di insalubr ità o moles tia. Deve es s ere sempre r ichies ta la cer tificazione di 
conformità dell’impian to di evacuaz ione fumi e vapor i,  r i lasciata da un tecnico abil itato. 
S is temi alternativi di abbattimento fumi di cottura pos s ono es s ere eccezionalmente 
accettati con s pecifica cer tificaz ione di idoneità dell’impianto e fatto s alvo il r ispetto dei 
regolamenti comunali. Negli es erciz i es is tenti e già autor izzati, i s is temi di abbattimento 
attraverso cappa aspirante con fi ltr i a carbone attivo e ventola verso l’es terno, pos s ono 
es s ere mantenuti a condiz ione che non s iano accer tati e/o s egnalati problemi di ordine 
igienico-sanitar io. La valutazione degli as petti di natura edil iz ia 

�
di competenza 

comunale.  

*  I l mater iale di puliz ia deve es sere cons ervato in locali o armadi appos iti per  evitare la 
contaminaz ione degli al imenti.  

*  La zona lavaggio deve es sere attrezzata con lavelli e lavas toviglie in numero adeguato 
alla potenz ialità produttiva;  i lavell i devono es sere facilmente igienizzabil i,  forniti di 



acqua calda e fredda e dotati di comando non manuale (es . pedale o fotocellula);  s ono 
cons igliabil i lavamani separati dai lavell i per  preparaz ione alimenti con comandi non 
manuali, sapone liquido e asciugamani a perdere.  

*  T utti i locali devono pos s edere areoil luminaz ione naturale par i almeno a un 1/8 della 
super ficie del pavimento;  il  r icor so a s is temi ar tificiali deve es sere motivato da 
specifiche s ituazioni s trutturali e l’idoneità della soluz ione propos ta deve es sere valutata 
dai serviz i competenti;  per  i locali ad us o spogliatoio, s erviz i igienici, depos ito 

�
pos s ibile 

prevedere areazione meccanica con s is tema di venti laz ione in grado di garantire almeno 
5 r icambi/ora.  

*  T utti gli es erciz i devono pos sedere, prefer ibilmente al loro interno, uno o più s erviz i 
igienici,  separati per  gli addetti e per  il pubblico, non direttamente comunicanti con i 
locali di lavoro. I  lavabi devono dis por re di acqua cor rente fredda e calda, erogatore di 
sapone liquido, as ciugamani a perdere o s is tema elettr ico di asciugatura;  i comandi di 
erogazione dell’acqua devono es s ere non azionabil i manualmente (es . pedale,  ginocchio 
o fotocellula). È ammes so un solo serviz io igienico, in comune tra pers onale e pubblico 
solo negli eserciz i di tipologia 1 fino a 60 pos ti a sedere e in quelli es is tenti e già 
autor izzati di quals ias i tipologia. La pres ente deroga s i applica anche in cas o di voltura 
(ex Ar t. 27, D.P.R. 327/80, lettera a), senza modifiche s trutturali e/o var iaz ioni di 
tipologia.  

*  I  s erviz i igienici r iservati al personale devono es sere previs ti in rappor to di 1/10, in 
presenza di es erciz i con numero di addetti super iore a 10,  i serviz i igienici devono 
es s ere dis tinti per  s es so.  

I l numero di s erviz i igienici r iservati al pubblico deve es sere rappor tato al numero di 
coper ti secondo il s eguente s tandard:   

Ris toraz ione/Bar (tipologie 2, 3 e 4)  

*  fino a 60 pos ti a sedere:  almeno una unità igienica;   

*  da 61 a 150 pos ti a s edere:  almeno 2 unità igieniche divis e per  ses so;   

*  oltre 150 pos ti a sedere:  almeno 4 unità igieniche divise per  s es s o.  

Bar  (tipologia 1):   

*  fino a 60 pos ti a sedere:  
�

ammes sa la pos s ibilità di un solo s erviz io igienico in 
comune tra addetti e pubblico;   

*  da 61 a 150 pos ti a s edere:  almeno 1 unità igienica des tinata es clus ivamente al 
pubblico;   

*  oltre 150 pos ti a sedere:  almeno 2 unità igieniche divise per  s es s o.  

S i r icorda inoltre che deve es sere previs to almeno un serviz io igienico opportunamente 
dimens ionato e acces sor iato, acces s ibile ai soggetti por tator i di handicap (obbligator io 
per  locali di s uper ficie maggiore di 250 mq. e per  i nuovi locali) ;  la ver ifica del r ispetto 
della normativa relativa alle bar r iere architettoniche 

�
di competenza dei Comuni.  

*  T utti gli al imenti es pos ti e non confez ionati (pas ticcer ia, dolciumi, panini, tramezz ini 
ecc., nonché altr i prodotti venduti non confez ionati),  devono es s ere protetti dal contatto 
con i l pubblico, dalla polvere e dagli insetti, conservati a seconda del tipo di alimento in 
contenitor i o in vetr ine refr igerate con termometro a lettura es terna, o facilmente 
leggibile dall’es terno. L’espos iz ione di s tuzz ichini per  aper itivi 

�
cons entita per  tempi di 

espos iz ione e quantità l imitate.  

*  Gli eserciz i devono es sere dotati di acqua potabile proveniente da acquedotto 
pubblico. Qualora s iano dotati di s is temi di approvvigionamento autonomo, deve es sere 



presente un cer tificato di potabilità;  la potabil ità deve inoltre es s ere per iodicamente 
ver ificata, a cura del titolare, con la per iodicità e la tipologia di analis i indicata dal S I AN 
(S erviz i I giene Alimenti e Nutr iz ione) di r ifer imento.  

*  I l parere per  il r i las cio dell’autor izzazione sanitar ia all’attività deve es sere  es pres so 
sulla base delle specifiche r ichies te e l’atto autor izzativo deve contenere indicazione 
specifica della tipologia di attività s volta, in r ifer imento alle categor ie individuate:  
tipologia 1, 2, 3 e 4.  

Allegato B 
(Ar t. 4)  

Requis iti specifici per  eserciz i di tipologia 1  

I n aggiunta ai requis iti generali occor re prevedere:   

*  una zona di preparazione di bevande es temporanee (bancone bar);   

*  una zona, dimens ionata in rappor to alla potenzialità produttiva, per  la preparaz ione di 
alimenti compos iti quali panini, tramezzini,  tar tine, toas t, ed altr i prodotti farciti 
analoghi,  pas ticcer ia surgelata precotta ed as s imilabil i ;   

*  idonee attrezzature refr igeranti per  la conservazione degli al imenti e delle bevande 
munite di termometro a lettura es terna, facilmente leggibile;   

*  una zona lavaggio attrezzata con lavello prefer ibilmente dotato di rubinetter ia a 
comando non manuale (es . pedale o fotocellula), lavabicchier i e/o lavas toviglie.  

Requis iti specifici per  es erciz i di tipologia 2  

I n ques ti eserciz i s i r ibadis ce che, oltre a quanto previs to per  la tipologia 1, 
�

consentito 
i l solo r is caldamento di cibi preconfez ionati in monodose, nonch

�
prodotti 

preconfez ionati da somminis trar s i in porz ioni s ingole in seguito a fraz ionamento, 
prodotti ottenuti previo lavaggio e as s emblaggio, quali macedonie insalate e s imil i.   

I n aggiunta ai requis iti generali e ai requis iti specifici per  la tipologia 1 occor re 
prevedere:   

*  un locale (o piano/zona di lavoro ) separato dalle altre zone del bar , util iz zato s olo per  
la preparaz ione dei cibi preconfez ionati e/o as semblaggio di piatti semplici,  per  la 
manipolaz ione dei prodotti con dimens ioni idonee in rappor to all’attività;   

*  i l lavaggio di frutta e/o verdura da uti l iz zare per  la preparazione di panini e/o piatti 
deve es sere es eguito in appos ito lavello convenientemente dimens ionato, 
prefer ibilmente dotato di rubinetter ia a comando non manuale (es . pedale o fotocellula) 
diverso da quello uti l iz zato nella zona Bar ;   

*  una zona lavaggio attrezzata con lavello prefer ibilmente dotato di rubinetter ia a 
comando non manuale (pedale o fotocellula) e lavas toviglie;   

*  i  prodotti di gas tronomia, s omminis trati tal quali o uti l iz zati per  la preparaz ione (es . 
fr ittate, milanes i, verdure sott’olio, insalata rus s a ed alimenti s imilar i) , devono es s ere 
preparati in es erciz i autor izzati;  di tali prodotti deve es sere disponibile un documento 
attes tante il laborator io di preparaz ione, la quantità di prodotto acquis tato e la data di 
preparazione.  

Requis iti specifici per  es erciz i di tipologia 3  

I n ques ta tipologia s ono ins er iti gli es erciz i con annes s o un locale di preparazione 
finalizzato alla somminis traz ione in loco. S i configura a tutti gli  effetti come un’attività 
comunemente definita come piccola r is toraz ione e/o r is toraz ione veloce e/o tavola 



calda, con requis iti s trutturali minor i r ispetto a quell i r ichies ti per  una r is toraz ione 
tradiz ionale e con alcune limitazioni produttive (eventualmente da pres cr iver s i in 
aggiunta a quelle di seguito definite, da par te del S I AN competente s ulla base di 
valutaz ioni in mer ito alla s pecifica attività produttiva).  

T ale attività può es sere autor izzata a condiz ione che s iano presenti i  seguenti ulter ior i 
requis iti in aggiunta a quelli indicati per  la tipologia 1 e 2:   

*  un locale ad uso cucina (con i requis iti previs ti nella parte generale e, ove non 
specificato, dalla normativa di settore) con s uper ficie di almeno 10 mq., dotato di zone 
dis tinte per :   

-  preparaz ione;   

-  lavaggio;   

-  cottura.  

T ali zone pos sono es sere collocate in locali dis tinti e tra loro raccordati ovvero in s ettor i 
o zone dis tinte e s eparate di uno s tes so locale.  

*  Le attività di preparaz ione non pos sono avere le caratter is tiche specifiche della 
r is toraz ione tradiz ionale con menù completi e differenz iati, ma un menu unico con la 
pos s ibil ità di preparare al mas s imo 2 s ughi per  pr imi piatti,  2 secondi e 2 contorni.  

*  È es clusa la preparaz ione di:   

-  dolci e gelati  

-  pas te fresche e r ipiene.  

Requis iti specifici per  es erciz i di tipologia 4  

I n relaz ione alle s trutture adibite ad attività d i r is torazione tradiz ionale, devono es s ere 
previs ti tutti i requis iti elencati nel paragrafo relativo ai requis iti comuni a tutte le 
tipologie e ove per tinenti i requis iti previs ti per  le tipologie 1, 2 e 3.  

Per  as s icurare adeguate condiz ioni dal punto di vis ta igienico-sanitar io la s uperficie del 
locale cucina deve es sere cor relata alla potenz ialità produttiva e nello specifico al 
numero di pos ti a sedere della sala s omminis traz ione.  

I n par ticolare:   

*  
�

prefer ibile l’uti l iz zo di locali a forma s quadrata, evitando ins tallaz ioni in senso 
longitudinale e la presenza di zone s trette o nicchie di difficile puliz ia;   

*  le attrezzature util iz zate per  la preparaz ione devono es s ere dis pos te in modo raz ionale 
e organizzato in funzione delle fas i del proces s o produttivo;   

*  presenza di zone dis tinte per :   

-  preparaz ione;   

-  lavaggio;   

-  cottura.  

*  as s enza di promiscuità tra lavorazioni diverse con predis pos iz ione di zone e/o settor i 
adeguatamente dimens ionati per  la preparaz ione di carni, verdure, prodotti di 
gas tronomia, pas ticcer ia, ecc.;   



*  dotazione di fr igor ifer i (o di celle fr igor ifere) di capienza proporz ionata alle dimens ioni 
dell’attività, con separaz ione tra s alumi e formaggi/frutta e verdura/carni/piatti 
pronti/s urgelati e congelati;  per  cucine di grande potenzialità può es sere neces sar ia una 
cella fr igor ifera s eparata per  le carni,  autor izzata dal S erviz io Veter inar io;   

*  la super ficie della cucina deve es s ere cor relata al numero di pos ti della sala 
r is toraz ione, al netto dei locali dispensa;  s i cons idera in l inea di mas s ima un minimo di 
18 mq.;   

*  in eserciz i con preparaz ione di gener i di pizzer ia 
�

ammess o che la zona preparaz ione 
e cottura pizze pos s a es s ere collocata a vis ta dei consumator i,  purché ben delimitata, 
attrezzata con s caffali e r ipiani di mater iale lavabile e dis infettabile, con canna di 
esalaz ione del forno con s bocco al tetto. I  contenitor i dei prodotti usati per  la 
preparazione devono es sere collocati in modo da evitare contaminaz ioni es terne;  il 
depos ito della legna, generalmente s ituato nella par te sottos tante del forno, deve es s ere 
ad ante chiuse;   

*  l’es pos iz ione in s ala r is toraz ione di alimenti a libero serviz io deve avvenire in vetr ine 
condiz ionate (caldo/freddo) in modo da r ispettare le temperature di conservaz ione;   

*  la super ficie del locale des tinato alla s omminis traz ione pas ti deve es s ere adeguata al 
numero di pos ti a tavola:  per  il  calcolo dei pos ti i l parametro di r ifer imento 

�
di un 

metro quadrato per  per sona, tenuto conto che con 1.25 mq. a persona s i ottiene 
l’agevole pas s aggio s ia degli addetti s ia dei clienti.  

 


