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P
rima di aprire un’attività 

di ristorazione è necessa-

rio, innanzitutto assicurar-

si che i locali adibiti a tale attività 

siano conformi a quanto previsto 

dalle normative in materia di ca-

ratteristiche strutturali (igieni-

co-edilizie) ed igienico-sanitarie.

Quando si parla di requisi-

ti strutturali, si affrontano 

prevalentemente tematiche legate 

alla progettazione e realizzazione 

dei locali (a partire dalla cucina, 

dispensa, spogliatoio, servizi e 

sala) soggette a normative preva-

lentemente di carattere locale. I 

requisiti igienico-sanitari, deri-

vanti invece dalla normativa co-

munitaria, vengono poi declinati 

a livello comunale, con i diversi 

regolamenti d’igiene locali, e co-

stituiscono anch’essi una condi-

zione essenziale per poter aprire 

un’attività di ristorazione. Si tratta 

di norme e regole atte a garantire 

non solo la sicurezza dei clienti e 

consumatori ma anche a garantire 

sonni tranquilli per gli stessi ope-

ratori della ristorazione. 

Per quanto attiene la conformità 
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NORMATIVE

strutturale dei locali, è prevalen-

temente definita dai regolamenti 

edilizi comunali che danno indi-

cazioni sulla progettazione e rea-

lizzazione dei locali del ristorante 

(od anche di una diversa tipologia 

di attività di ristorazione) anche 

al fine di garantire una corretta 

prassi igienica ed evitare la con-

taminazione del prodotto. 

REQUISITI MINIMI 

STRUTTURALI

Oltre alle dimensioni, superfici ed 

altezze minime dei locali, previste 

dai regolamenti edilizi comunali, 

in linea generale gli ulteriori re-

quisiti minimi attengono:

• alle finestre ed alle altre apertu-

re: devono essere facili da pulire 

ed amovibili (per facilitarne la 

pulizia) e dotate di barriere anti 

insetti;

• al pavimento: deve essere liscio, 

lavabile, non assorbente, con an-

goli arrotondati per una miglio-

re eliminazione dello sporco;

• all’illuminazione naturale: deve 

essere garantita in una percen-

tuale minima in relazione alla 

superficie di pavimento (in 

base alla destinazione d’uso 

del vano e da quanto pre-

visto dal Regolamento 

comunale di riferi-

mento) per garanti-

re una corretta ae-

razione naturale 

e/o ventilazione;

• alla dispensa o 

locale deposito: 

deve essere do-

tato di impian-

ti refrigeranti in 

numero idoneo per 

conservare in modo 

separato i prodotti, di 

un numero di scaffali 

sufficienti per conservare gli 

alimenti; facilmente pulibile, 

lavabile e accessibile solo al per-

sonale autorizzato

• al locale adibito a spogliatoio 

per il personale (in base alla 

tipologia di attività): devono 

esserci armadietti in materiale 

lavabile;

• ai servizi igienici per il persona-

le: separati da quelli del pubbli-

co, hanno caratteristiche speci-

fiche (devono essere piastrellati 

almeno fino a 2 m di altezza e 

con pavimento in materiale ido-

neo, impermeabile, liscio, lava-

bile e disinfettabile, con anti-

bagno con lavabo con comando 

di erogazione dell’acqua e del 

sapone);

• a tutte le attrezzature usate a 

contatto con gli alimenti: lavelli, 

banconi da lavoro e utensili vari 

costruiti da materiale resisten-

te, non assorbente e non tossico, 

facile da lavare e sanificare;
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• alle cappe aspiranti: devono es-

sere poste su tutti i piani cottu-

ra, le friggitrici e le griglie;

• agli impianti refrigeranti: i pro-

dotti deperibili, se possibile, de-

vono essere in numero sufficien-

te da assicurare la suddivisione 

delle diverse tipologie di alimen-

ti trattati.

LA SICUREZZA 

ALIMENTARE E LE NORME 

IGIENICO-SANITARIE

Come si diceva, un ulteriore passo 

fondamentale per un ristoratore, è 

quello di mettere in atto una serie 

di azioni previste a livello norma-

tivo in materia igienico-sanitaria 

per garantire le corrette proce-

dure per il mantenimento di uno 

standard igienico sanitario.

Il Regolamento UE 852/2004 sull’i-

giene dei prodotti alimentari, 

specifica infatti la necessità di 

garantire la sicurezza degli ali-

menti lungo tutta la catena ali-

mentare, promuovendo l’elabora-

zione dei manuali di autocontrollo 

in materia di igiene e l’approccio 

al metodo HACCP dall’acronimo 

inglese (Hazard Analsysis Critical 

Control Point) per la prevenzione 

ed il controllo dei pericoli connessi 

alla produzione degli alimenti.

Ogni azienda che opera nel set-

tore della ristorazione e ogni 

lavoratore in essa operante 

devono possedere quindi 

certi requisiti fondamentali. 

Per le aziende ciò consiste 

nel mettere in atto un piano 

di autocontrollo, munendosi 

di un manuale HACCP re-

datto in base alle esigenze 

specifiche dell’azienda in 

questione, contenente le li-

nee guida necessarie per il 

monitoraggio e la preven-

zione dei rischi alimentari 

da mettere in atto tramite 

la compilazione di apposi-

te schede di autocontrollo 

HACCP. Per i lavoratori inve-

ce è necessario conseguire 

una certificazione che atte-

sti la loro preparazione in 

materia di sicurezza e igie-

ne alimentare: l’Attestato 

HACCP.

Per le aziende si tratta quindi di 

un approccio basato sull’analisi 

del rischio, al fine di riuscire a pre-

venire e ridurre i pericoli connessi 

all’attività di ristorazione. Il piano 

poggia su tre punti fondamentali:

• l’analisi dei possibili pericoli, 

che possono essere: microbiolo-

gici, fisici e chimici;

• la probabilità che questi pericoli 

si verifichino;

• l’applicazione di misure di con-

trollo e azioni operative che 

prevengono l’insorgere di tali 

pericoli.

Adottare il manuale di autocon-

trollo, elaborato in funzione del 

piano HACCP (approccio basato 

sull’analisi del rischio), permette 

di identificare il processo svolto 

all’interno dell’attività ristorati-

va ed è utilizzato dagli organismi 

ispettivi che ne verificano la cor-

retta applicazione.
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