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a.Campo di applicazione

alimentare gratuito”, TAG) sono “"mense di servizio

ma gratuita (“froﬁor:nemo
disposizioni del paragrafo 2;

>4 e ad esse si applicano le
_le mense di servizio con “forza vettovagliata" pari o0 superiore o

nonché tutte le alifre strutture per Ia somministrazione o vendita
bevande (bar, spacci, rnstoranti, pizzerie, distributori automatici,

. A ; ‘ _ eICH); i sono
‘“impresi olimenTO{l = qd €sse sl applicano le disposizioni del paragrafo 3;
_guando il turno di servizio dura almeno un'org dopo le

_ 14:00 o dopo le 20:00,
compete la pausa per la consumazione del vitto, ai sensi del paragrafo 4;

_ sussistendo ulteriori condizioni, ai militari che hanno diritto alla paAusa compete
anche il TAG, disciplinato al paragrafo 5.

b.Forme di gestione

Lla gestione delle mense di servizio e delle imprese alimentari pud essere
“diretta’, se compiuta dagli stessi militari del reparto ove sono costituite, oppure
“esternalizzata” o “indiretta”, se affidata in concessione o appalto a terzil>s.

Per le sole mense di servizio € previsto anche il caso di gestione “mista’!26.
2. MENSE DI SERVIZIO

a.Costituzione e modalita di gesiione

| a costituzione di una nuova mensa di servizio, nonche la sua forma di gesilone
(diretta, esternalizzata mediante “catering compleio™ o “carering :.,—-eicoffj}olnf
oppure mista) e ogni variazione di essa devono essere determinate
dall'ispettore logistico, su proposta della Direzione di Commissar
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In caso di comprovate situazioni di necessita e urgenza il comandante dell’'ente |
o distaccamento pud disporre un temporaneo cambio della forma di gesiione
di
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una mensa, nel rispe’r’ro_ dello. normohvo in vigore, _mrormondone | |
i~mediatamente la Direzione di Commissariato e la linea gerarchica. | |
b.Disposizioni tecnico-amministrative

Il funzionamento tecnico-amministrativo delle mense di servizio e disciplinoto_
dalla pubblicazione della Direzione d Commissariato  “Norme per il servizio dl

vettovagliamento del personale dell’ Arma dei Carabinieri”, edizione 2002.
A fini amministrativo-contabili:

— le mense costituite presso stazion distaccate (e reparti paritetici) S| definiscono

“punti coftura’ e costituiscono articolazioni della “mensa madre” del reparto
sovraordinato!s’;

L S
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54 Art. 546, commi 3 € 5, COM e artt. 476-492 TUOM. NellArma, 3| d_eflnISCOHCt)T mfnrs‘: ?jli **%fr\:die
~ comunita” quelle costituite sino a livello minimo di conjondc? provinciale o ba ?%'% n(Jcleo
~ comunita” queste costituite sino a livello gerarchico minimo di g:o_mondo_ compag e
55 Art. 546, comma 3 COM e art. 465 TUOM. Le imprese alimentar differentl c_io(;l'e men;io R

R R T s RO T Ui nismi di SUpPP

~ di norma esternalizzate; eccenonolmen’reﬁ (se cos:;(f)urzf dp?rr:;sgo orga P

A iaTinneicnciale) nossono essel es : -

 profezione sociale) possono essere condotie a g limoresa appaltatrice alla confezione €

6 In cui I'Arma provvede all’acquisto e foritura delle derrate, impresa ap

 distribuzione dei pasti nonché alla pulizia dei locali e delle atirezza ture.
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_quando & necessario calcolare la forza veftovagliata (media glomohera) di |
una mensa's® si sommano tutti i pasti erogati in un anno (pranzi, cene e - gq

previsto - colazioni) e di divide il totale per 365.

c.Organi di controllo’”

Sono responsabili del controllo sulle mense di servizio a gestione diretfta:

_il comandante del reparto ove la mensa € cosfifuita, che Verificq
'applicazione della disciplina di settore e, se la forza vettovagliata e pqrj o
superiore a 15 unitd, esercita le funzioni di OSA (di cui al paragrafo 3);

_ |a commissione amministrativa, nominata solo se la forza vettovagliata & pg;
o superiore a 50 unita, che programma le attivita e sovrintende qq
preparazione e alla distribuzione del vifto; |

il gestore, che assicura il rispetto delle norme igieniche e sanifarie (anche
eventualmente avvalendosi di un aiutante gestore).

Sono responsabili del controllo sulle mense di servizio esternalizzate: !

— il comandante del reparto, che esercita le funzioni di direftore dell’esecuzione
del contratto (DEC) previste dai capitolati d'appalio;

—il rappresentante delllamministrazione militare (RAM), nominafo dal DEC (in
mancanza di nomina, si identifica nello stesso DEC), che esegue o delega (g
militari appositamente designati) i controlli sull'introduzione e conservazione |
delle derrate, sulla preparazione e distribuzione del vitio e, In generale, |
sull’ andamento del servizio.

| comandante di ente o distaccamento esercita la vigilanza amministrativa.
d. Misure precauvzionali.

Presso ogni mensa devono essere adottate misure di prevenzione delle malattie |
alimentari (lllusfrate nella nota in allegato 22) al fine di tutelare la salute |
iIndividuale ed evitare la necessita di distruggere derrate alimentari.

I comandante del reparfo confrolla costantemente il rispetto delle regole d
igiene e verifica che agli operatori delle mense sia impartita un'appropriata |
attivita formativa sulle malattie alimentari e sui principi igienici  della
manipolazione dei prodotti alimentari. 9. it o
Il comandante dell’'ente o distaccamento, anche su r"' ””f ﬂaﬁ’ C "" @
del reparto, pud disporre che siano eseguiti: 2 oo

Lo S

— controlli sulla potabilita dellacqua o sulla quoln‘c de'l;l”qu i Tl R
-rlevamenti della carica microbica delle sup e rﬁ c; o ad II 5 _.;i ;} ttrezzature, degli

utensili da lavoro e delle mani degli operatori;
— controlli sanitari degli addetti alla catena cllmen’rcré’*ﬁ@' e
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Nell’'ambito dell'’ Arma si considerano “imprese c:lllmen,’rclgl"‘6 o T e
—le mense di servizio con forza veftovagliata pari o super @w,; k5 ”"1 a (que 1* i

minori, infatti, sono assimilate ad apprestamenti di nofur Maf’fw
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IN quanto sono “gestioni di fatto" imposte da esigenze di economlo e di sewm plificazione contabi=:

> Al fini di questo calcolo, i punti cottura si considerano come mense a S'éfr 1—,.»
'S? Artt. 478-480 TUOM. e
'* Questi controlli, in particolare, sono previsti dall'art. 482, comma 3 TU'.fof_a'iji;f.f
devono essere assicurati dal titolare dell’ impresa oppclfc’mce (cr’rx. 48 n
Normativa e definizioni comunitarie in allegato 23. ol A --
*? Tenuto conto che I'art. 1 del regolamento (CE) n. ‘esonera d
dell'attivita e di attestazione del possesso dei %reqwlsn’l': f
manipolazione e la conservazione domeshcmdlmlr‘_’iﬁ:';f_"'_. n ; i al consun
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—le mense di servizio ’remporonee_ pPer esigenze operative o addestrative, G Pub
prescindere dalla forza vettovagliata (compresi gli shelter cucina, gli shelter :

per lg c{isfribuzr:one ael pasti o il lavaggio stoviglie, i depositi delle derrate, i C-19
frigoriferi capali, etc.)!¢3;

_ par, spacci, ristoranti, pizzerie e altre analoghe strufture, anche se cosfituifi

nell'ambifo di organismi di supporto logistico o di protezione sociale (OPS),

stabilimenti stagionali (ad es. “Lidi de| Carabiniere”) o centri ricreativi;
_j distributori automatici di alimenti e bevande.

b.Operatori del settore alimentare (OSA)

I controllo sul rispetto delle disposizioni nell'ambito delle imprese alimentari e
devoluto agli OSA'4, che nell’ Arma si identificano:

— nel comondon_’re ael reparto presso cui & costituita I'impresa alimentare, per le
strutture a gestione diretta:

— nel ‘rifo!ore dell'impresa concessionaria o appaltatrice, per le strutture
es’rqnohzzc‘re (ferma restando la competenza del comandante del reparto di
verificare che egli adempia ai propri obblighiés).

c.Segnalazione cerlificata di inizio aftivita (SCIA)

Ogni volta che avvia |'aftivitd di un'impresa alimentare, ne modifica la
fipologia, subentra nella sua fitolarita (cosiddetto ‘“subingresso”) oppure la

sospende o la cessa, I'OSA deve presentare una SCIA'é con cui atfesta |
p0ssessO di TuUTH | requisiti igienico-sanitari previsti.
La SCIA € corredata di un parere tecnico sull'idoneita dell’infrastrutiura, reso
dalle Direzioni di Veterinaria e Lavori del Genio all'esito di apposita verifica
preventiva, chiesta dal comandante del reparto (questa procedura non deve
essere rejterata se i locali non hanno subito modifiche sostanziali dopo che era
stato reso un precedente parere tecnico o I'autorizzazione sanitaria definitiva).

Giova evidenziare che, per le imprese alimentari a gestione direfta, la SCIA
deve essere reiterata a ogni cambio del comandante del reparto, avvalendosl
se necessario dell'assistenza dell'ufficio logistico dell’ente o distaccamento e
dell' Ufficiale veterinario del comando interregionale arealmente competente.

Per le imprese alimentari tfemporanee, |0 SCIA deve essere presentata almeno

15 giorni prima dell’avvio dell’attivita, al fine di consentire un mirato sopralluogo
fnalizzato alla valutazione dei peculiari faftori di rischio.

La procedura per presentare la SCIA é illustrata negli dllegatl 24 e 25¢(penie
strutture a gestione diretta) e 26 e 27 (per quelle a gesﬁonein‘.d___‘i_’refﬁiqom_isfa).
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d. Avvio dell'attivita alimentare e controllo ufficiale
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' attivita alimentare pud essere avviata alla data di presentazione della SCIA'
& responsabilittd del comandante del reparto verificare che gli OSA delle

-

63 Si prescinde, in questi casi, dalla forza vet ovagliata perche occorre tener c;onj-'Q--;..c;ia]f--fofrtori di rischio
connessi con le peculiarita del contesto in cui operano. % oot AR

'*4 Persone fisiche opgiuridiche che controllano I'impresa alimentare (0!:1._3 reg. (giEj.),;,rj\ﬁ]%ﬁ2002),f., s

%5 L'art, 482 TUOM precisa che “Per il servizio mensa affidato @ orivati risale ng,l-.l-?:?S’itGﬁStS.l..:-i|0.'fr_”€‘§_pon50 IS
dellaccertamento della idoneita sanitaria del personale dipenden’re, 'n‘on.‘c_;_he--r-j-..g-.llg:-opfequIO_nl-
relative alla fornitura del servizio nel rispetto delle norme vigen’ri", mG rrg@nﬂene fermc:: !O .
competenza dellamministrazione della Difesa a garantire un "con_tlnyo Pe_rldlgzix.a?c?;n’froll,ll _SerZI_ .
mensa e cucina al fine di verificare la permanenza delle condizion |'g|en|_,c:_‘o-sc1n|;tgn?e- i deéreﬁ ‘

66 Art. 6, comma 2, reg. (CE) n. 852/2004 e reg. (CE) n. 852/2004; art. 19 Ieggen;-.2_41/1 e cret
legislativin. 126/2016 e n. 222/2016 | AR s

;L Ar?- |9 commécg 2 legge n./24'/ 1990. L'art. 482, commad 3,. T_UOM p.re.v.e;de; Un -;guinz%qm%r;i |
allesercizio del servizio mensa” da parte dell'ispetiore logistico, r:nq_tqlef _a'.-S-PS-lzlon? s S:eto
superata dalle norme che hanno abrogato 'obbligo di ou’ronzzozuones.or?:l_’rq{lq;,:(grf_t tzfer dua-
legislativo n. 193/2007, che ha abrogato I'art. 2 legge n. 283/1962) ed escluso lj’rlyl’f alimentare aa

quelle subordinate ad autorizazione espressa (tabella A allegata al decretgﬂj(:;,g;@.@yynQZZ/ o )
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esternalizzate abblano effettivamente presentato la SCIA, primqg .

L L5 degli alimentfi.

intraprendere 'erogazione | |
a SCIA, la Direzione di Ve’re_r'im:lrlcﬂé8 compie (O c:jLeleTgo Og‘h. Ufficig
dei comandi interregiondl oreolmemte c;ompe enti) v-erlf:che Ui
attestazione, definite ‘“controllo UffICIClI-e dgl_lo nojrrr??*fwg 69
In sede di controllo ufficiale, "OSA Qeve mettere o_d_lsposglon(ereg | 'TdOCUmenﬂ
ichiestigli, compres! il manuale ai gorrgffa prass| Cljglgf;lc;eme cén e anche |
piano di autocontrollo), le sc.hede'd| _r'egls’{romone (debirta ggiornate) e '.
la planimetria aggiornata d_el Ic_>co|| UT]|IZZOTI. hed b e _
All'esito del controllo, la Direzione di Vgte??r;cmo ® st SRR UZ'Qne
dell'attivitd oppure assegnare uUn Termlpe pef cc_)rlr‘ | T'Orm‘?th P |
vigente, con O senzd contestuale sospensione dell'aftivita, nei seguenti casi'7; |-

_se, entro 60 giornl

Ricevuta
veterinarl
contenuti dell

g L ©
NOJAr © .

dal ricevimento della SCIA'72, emerge una mancanzq qj [l
tormitd ai requisiti previsti dalla normafiva;
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GOR _ o
_ce entro 12 mesi dal ricevimento della SC|A!73, viene accertaia una violazione E
di legge o un vizio di eCCesso di potere o di incompetenza. F

.I . :;I -. =-
C e
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Tali provvedimenti devono essere noftificati all’OSA'*. i
| 'OSA che esercita un'attivita alimentare senza aver oresentato la SCIA (onche:
nei casiin cui € dovuta solo per aggiornare Ia precedenfe), oppure quogdo.e
~endente un provvedimento di divieto O sospensione, € sgn2|oncto N Vig
f:m*?f“ﬁ";'%"ﬁs;‘?rc:sﬁé”%\ﬂ:_‘:ﬁ G% sensi dell'art. 6, comma 3, del decreto legislativo n. 193/2007.
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Nirezione di Veterinaria conserva il registro delle imprese alimentari attive.
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Gii OSA devono munire i propri operatori di “manuali di corretta prassi igienica”
linee guida in allegato 28'7%) facilmente comprensibili, per agevolare le
orocedure di autocontrollo dei rischi secondo il metodo HACCP'/¢. [?eve essere
claborato un manuale per ogni singola struttura; per quelle a gestione diretio

provvede la Direzione di Veterinaria. su richiesta dei comandanti interessati.

g.Formazione del personale
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L'OSA deve verificare che il personale impiegato nell'impresa alimentare riceva | o8
un’adeguata formazione in materia di igiene!”’, che abbia effettivamente [ESg
appreso quanto insegnatogli (nel qual caso, gli viene rilasciata apposiia _

attestazione) e che sia periodicamente aggiornato. -

168 Autorita competente, ai sensi dell'art. 182 COM.

17 Art. 1, comma 2 lettera "a", del reg. (UE) n. 625/2017 e decreto legislativo n. 27/2021 .

'70 Non inferiore a 30 giorni, decorso il quale ['attivita si infende vietata.

71 Art. 19 comma 3 legge n. 241/1990. ?

72 Per le imprese esternalizzate, fa fede la data di protocollazione della SCIA presso il SUAP, “sportello
unico delle attivita produttive”, attivo presso ogni Comune. ' A ﬁ

'73 Questo termine pud essere prorogato in caso di reato accertato con sentenza passata in gludlc:’f""
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* In caso diimprese esternalizzate, sono anche comunicati al comune per il framite del SUARP.. = ==

]7 5 [ . . vrel ' n i " i TR | TS A‘I&F'
Fra |'alfro, devono essere previsti specifici “PRP" | pre-requisite programs", ovvero particolar
procedure di controllo attuate ai sensi della norma UNI EN [SO 22000:2018) in relazione a pulizia e

fjisihfezione, attuazione di prassi operative, manutenzione di strutture e impianti, controllo di animali
infestanti e formazione del personale. | e e
176 Artt, 7-:9_del regolamento (CE) n. 852/2004. L'autocontrollo & una procedura finalizzata a prevéihi'ié;liglf ,
som;nrm’rroziongdi alimenti corrotti, mediante una serie di controlli preliminari; I*HACCP- (hzf;
g‘gigzidi;]gfocgz(f:?w’e%%?Itr\?éng?’ms) € uno del metodi per eseguire I'autocontrollo, c1dc.")’r'f"'%~-E
77 Devono in ogni caso essere previsti i seguenti argomenti: applicazione dei RRP
procedure operative esplicitate nel manuale: igiene delle lavorazioni P e del personale
cenni di microbiologia e sulle intossicazioni e tossinfezioni alimentari: tecriche o mame e . s ot
alimenti; operazioni di pulizia, sanificazione o disinfezione. —fecniche di conservazione degit
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a stessa non hanno obblighi di servizio (in particolare, no$devono consumcre
effettivamente il posfo né permanere in caserma). -
L'orario della pausa € determinato dal comandante che dispone | S€IVizio.
quale ha I'onere di organizzare le attivita (e, se necessario, disporre sostituzia
affinché risulti coerente con le ordinarie abitudini alimentari. Per mderogc:bll
impreviste esigenze di servizio la pausa puo essere fissata anche all'inizio ¢ o |
tarmine del turno'®; in tal caso deve essere comunque esplicitatg nel '.
memoriale del servizio'4, ma i militari ﬂgt)e la frascorrono fuorl dalla casermgq |
Jelgle] esonerati dollo previsione dicuialn. 5‘? del Regolamento Generale'ss
Qualora motivate ed eccezionali emgenze di caraftere operativo] nop
preved|b|I| né altrimenti fronteggloblh ‘impediscano di fruire "‘*dellc pQUch
nell'orario previsto, il comandante ne assegna un'alira non appena POssibile |
apportando le necessarie vcrlcmonl al memoridle del servizio'®; in tale case Qi ¢
militari che honno ’n’rolo al TAG, se risultano |mprc’r|cob|l| alfre forme ordinarie eﬁ
somministrazione, Viene attribuito il buono pasto.

I
Ni)

b Per i soli militari impiegati in servizi di tutela dell’ordine pubblico fuori sede, |
quando devono consumare il pasto in particolari condizioni di disagio
consistenti nel mantenersi a disposizione per I'eventuale impiego a emergenzq,
restando in un determinato luogo con o specmco equogglomen’ro al seguito,
if neriodo destinato alla fruizione del vitto € pari a 60 minuti e si confeggia, a

tutti gli effetti, cormme attivita di servizio'?’.

5. TRATTAMENTO ALIMENTARE GRATUITO (TAG)

la forma di erogazione del trattamento alimentare gratuito e determinata
dall'ispettore logistico su proposta della Direzione di Commissariaro.

| casi in cui esso compete sono esplicitati nella citata pubblicazione "Norme per |
servizio di vettovagliamento del personale dell’ Arma dei Carabinieri”.

83 Avendo comunque cura che |'orario sia congruo per la consumazione del oasto, salvo caslt Ut

effettiva e assoluta necessita. f g '
%4 Cio risponde, oltre che a esigenze di coerenza sistematica, onche a rngut’*f a giv el
militari interessati. i
'85> “Ogni servizio ha inizio dalla caserma e ha termine in essa”.
% In particolare, si deve fare esplicita menzione dell@ _';;,;.;;;fj‘io'fl-;E;i 2
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