schema di PERIZIA GIURATA
per i laboratori di cucine negli istituti professionali per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera si veda lo schema in nota
Il sottoscritto __________ (titolo) __________ codice fiscale __________ iscritto al n° ______ dell’Albo professionale ___________ della Provincia di __________ con studio professionale in __________ Prov. (___) via __________ n° ___ tel. __________ pec __________ , incaricato dal legale rappresentante pro-tempore dell’ente __________ di redigere perizia giurata relativa ai locali destinati alla scuola (precisare grado della scuola) __________ ubicata in __________ Prov (___) via __________ n. ____, avendo eseguito un sopralluogo ed avendo esaminato la documentazione sotto indicata, ha accertato, in relazione ai requisiti richiesti dal D.M. 18/12/1975 (Norme tecniche aggiornate relative all'edilizia scolastica, ivi compresi gli indici minimi di funzionalità didattica, edilizia ed urbanistica da osservarsi nella esecuzione di opere di edilizia scolastica), quanto segue:
a) Caratteristica dell’edificio
· indicare ubicazione,

· se è servito da mezzi pubblici di linea (precisare distanza sia pure approssimativa dalla fermata),

· se i locali fanno parte di un fabbricato composto da altre unità immobiliari: in questo caso precisare se la scuola ha un proprio ingresso dalla pubblica via autonomo rispetto le altre unità immobiliari
· piano, numero interno e dati catastali (foglio, particella, subalterno, categoria, classe),

· eventuale presenza di altri soggetti o attività presso l’unità immobiliare (compreso altri ordini di scuole).
b) l’idoneità della struttura interna e delle attrezzature
indicare la superficie complessiva ed altezza, condizioni generali e finiture (compreso riscaldamento e aria condizionata) numero vani e relativa superficie di ciascuno e  loro destinazione 
· aula precisando la capienza alunni e le attrezzature di cui sono dotate 
· segreteria, 
· palestra precisando le attrezzature di cui è dotata

· laboratori precisando la disciplina didattica cui sono destinati e le attrezzature di cui sono dotati (per i laboratori di cucine negli istituti professionali per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera si veda lo schema in nota)
· biblioteca, 
· ecc …,

· numero servizi igienici, 
· numero servizi igienici per portatori di handicap,
Precisare, inoltre, se per gli arredi e le attrezzature sussistano le certificazioni eventualmente prescritte dalla legge.

c) idoneità degli spazi esterni (N.B. Per le scuole dell’infanzia si abbia riguardo alla prescrizione secondo cui “le attività educative si svolgano a diretto contatto con il terreno di gioco e di attività all'aperto”. Pertanto, le attività educative della scuola dell’infanzia vanno collocate esclusivamente al piano terra - D.M. 18/12/1975, punto 3.04)
l’idoneità degli eventuali spazi esterni precisare superficie totale e superficie a verde individuando gli stessi in apposita planimetria in scala opportuna e allegando idonea documentazione fotografica.
d) idoneità edilizia

attestare la categoria catastale e la presenza delle seguenti certificazioni, con la precisazione dell’ente che le ha rilasciate del protocollo e data:

· agibilità ad uso scuola ,

· parere igienico-sanitaria, rilasciato dall’ASP per i locali della scuola ed intestato al soggetto richiedente la parità scolastica
· prevenzione incendi o dichiarazione di esonero nei casi previsti
e) Conformità Impianti
attestare la presenza e la autenticità delle dichiarazioni di conformità redatte dalle imprese installatrici degli impianti obbligatori per legge o comunque installati.

Le dichiarazioni, delle quale il tecnico attesta la presenza, devono essere in originale e redatte su modello ministeriale e complete di schemi degli impianti realizzati con tipologia dei materiali utilizzati e, ove previsti, copia dei relativi collaudi e verifiche periodiche. Omologazione dell’impianto di messa a terra ovvero comunicazione di conformità trasmesso ai competenti uffici.
f) Barriere architettoniche
attestare la conformità dei locali alle norme sull’abbattimento delle barriere architettoniche (artt. 77 e 82 D.P.R. 380/2001).
g) Sicurezza sui luoghi di lavoro

attestazione dell’applicazione delle norme in materia di sicurezza sui luoghi di lavoro (D.Lgs. 81/2008 integrato dal D.Lgs. 106/2009; documento di valutazione dei rischi, lettere di nomina e accettazione del RSPP e delle eventuali figure previste dalla normativa, attestato di corsi di formazione previsti dalla normativa per  le sopradette figure,
Pertanto il sottoscritto ATTESTA SOTTO LA PROPRIA PERSONALE RESPONSABILITA’ che i locali oggetto della presente perizia giurata sono conformi ai requisiti richiesti dal D.M. 18/12/1975 perché possano essere destinati a scuola __________ 

Documenti allegati alla presente perizia:

1) allegato tecnico, comprendente l’inquadramento areale della scuola, la planimetria quotata, prospetti e sezioni, l’indicazione della destinazione dei singoli locali e degli spazi esterni;
2) documentazione fotografica completa per l’intera scuola;
3) elenco completa dei documenti visionati in originale o copia autenticata.
VERBALE DI ASSEVERAZIONE
CARATTERISTICHE PER IL LABORATORIO DI ENOGASTRONOMIA NEGLI ISTITUTI PROFESSIONALI PER L’ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITÀ ALBERGHIERA 
Norme di riferimento

· Reg. (CE) nr 852/2004 del 29 aprile 2004 sull’igiene dei prodotti alimentari

· Reg. (CE) nr 853/2004 del 29 aprile 2004 sull’igiene degli alimenti di origine animale.

· D. Lgs. 6 novembre 2007, n° 193 - Art.6 relativo alle sanzioni previste per la mancata non corretta applicazione delle norme previste per HACCP. 

· D. Lgs. n° 81 del 09 aprile 2008 relativo alla salute e sicurezza nei luoghi di lavoro
Tutte le attività devono rispettare quanto previsto in tema di: 

· Autorizzazione allo scarico dei reflui; 

· Certificazioni di sicurezza degli impianti idrico-sanitari, elettrici e a gas 

· Prevista comunicazione all’ ISPESL di messa a terra degli impianti elettrici 

· Certificazione di rispondenza al D.M. Interni 12/04/1996, o Certificato Prevenzione Incendi, ove necessari; 

· Certificazione di agibilità rilasciata dall’Amministrazione Comunale che legittima l’immobile e assicura la certificazione degli impianti. 

REQUISITI LABORATORIO ARTIGIANALE E CUCINA 
Altezza non inferiore a mt 3,00 nonché nel rispetto dei requisiti previsti dai Regolamenti Comunali. 

· La Superficie minima va calcolata in base alla tipologia dell’attività e alla quantità di produzione, indicativamente non inferiore, per piccole attività a mq 12, con il lato più corto di almeno metri 2,00; per i centri cottura la superficie va rapportata al numero dei pasti prodotti, secondo le indicazioni specifiche riportate in seguito per i centri cottura. 

· Illuminazione ed aerazione naturale di tipo diretto nei rapporti rispettivamente di 1/8 e 1/8 della superficie in pianta; la porta di accesso al locale (non fenestrata) non può essere considerata come superficie di aerazione, che va quindi assicurata da superfici finestrate apribili; 
· Pavimenti in materiale lavabile e disinfettabile ed antisdrucciolo, di colore preferibilmente chiaro, con fori di scarico muniti di valvola a chiusura idraulica e raccordo pavimento/pareti arrotondati. 
· Pareti rivestite con piastrelle di colore chiaro fino a metri due di altezza, o ricoperte con altro materiale, le quali dimostrino caratteristiche di impermeabilità, resistenza alle scalfitture o urti, assenza di asperità e nella restante parte, con intonaco; 
· Soffitto intonacato e tinteggiato; non sono ammesse travature a vista e nel caso di controsoffitti, i pannelli di rivestimento devono poter essere facilmente pulibili e a superficie liscia; 
· Lavelli allacciati all'acquedotto in numero sufficiente e opportunamente collocati, dei quali uno da adibire esclusivamente a lavamani o a piccole attività, dotando il lavello di rubinetteria di comando non manuale; 
· Infissi (porte e finestre) in materiale lavabile e disinfettabile; ogni apertura deve essere dotata di dispositivi antintrusione (reticelle a fitta maglia); 
· Cappe aspiranti, di adeguate dimensioni e che debordino di almeno cm 30 sopra i punti di produzione fumi e che garantiscano un sufficiente numero di ricambi/ora di aria, devono essere munite di idonei filtri antigrasso smontabili per le operazioni di pulizia, collocate sopra tutti i punti cottura e sopra tutte le attrezzature che producano fumi e vapori, ed infine collegate ad idonee canne fumarie che si elevino sopra la linea di gronda del fabbricato e/o che comunque non provochino molestie al vicinato; 
· Attrezzature ed utensili in idoneo materiale lavabile e disinfettabile, con osservanza della vigente normativa UNI-CIG sugli impianti; 
· Contenitori per i rifiuti in materiale lavabile e disinfettabile, con sistema di apertura non manuale (a pedale, coperchio basculante ecc.) e dotati di coperchio; 
· Gli scarichi dovranno confluire in vasca condensa grassi idoneamente realizzata e dimensionata in relazione con il tipo di attività; 
· Punti luce artificiali e idoneamente protetti;

· idonee attrezzature per la conservazione degli alimenti.
· essere disposta in modo tale da evitare l’ingombro delle attrezzature e l’affollamento di personale, consentendo un agevole accesso alle apparecchiature mantenendo spazi liberi di non meno 80 cm sia per l’utilizzo specifico sia per l’effettuazione di operazioni di pulizia e manutenzione.
· Le operazioni di preparazione delle materie prime, di cottura, di rifinitura e porzionatura e infine del lavaggio delle stoviglie devono essere disposte in modo funzionalmente distinto, per evitare l’incrocio sporco-pulito.

DISPENSA 
· Pavimenti lavabili e disinfettabili a superficie liscia ma antiscivolo; 

· Pareti e soffitti intonacati o ricoperti con materiale lavabile; 

· Superficie minima pari ad almeno mq 5,00 con lato minore di almeno 

m 1,5; 

Altezza non inferiore a m 2,40; 

· Areazione e Illuminazione naturali; è consentita l’aerazione artificiale con proibizione di installare nei locali ciechi frigoriferi o altre attrezzature con motori; 

· Attrezzature idonee per la corretta conservazione dei prodotti alimentari.

4

