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ACQUA
DEL RUBINETTO

ACQUA FILTRATA

cqua del rubinetto, acqua
filtrata, acqua in botti-
glia. Sono diverse le op-
zioni a disposizione dell’operatore

della ristorazione: non tutte sono Al

pero ugualmente a disposizione del

cliente. Dl

In Italia, infatti, non esistono leggi |[\J
che obblighino i professionisti del- Al

la ristorazione ad offrire ai propri
clienti acqua del rubinetto gratu-
itamente. La legislazione italiana

impone solo l'obbligo, per il locale
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pubblico, di avere una fonte di acqua
potabile che rispetti una serie preci-
sa di requisiti igienici: sulla carta,
dunque, i locali pubblici potrebbero
offrire acqua sicura dal rubinetto,
ma nella pratica non sussiste alcun
obbligo in tal senso, in mancanza di
una precisa previsione legislativa. Di
conseguenza, in caso di rifiuto, l'e-
sercente nomn puo essere sanzionato.
Vi & solo un requisito informati-
vo generale, previsto dal comma
5 dell’art. 13 del D. Lgs. 181/2003,
in base al quale “Le acque idonee al
consumo umano hon preconfezionate,
somministrate nelle collettivita e in altri
esercizi pubblici, devono riportare, ove
trattate, la specifica denominazione di
vendita “acqua potabile trattata o acqua
potabile trattata e gassata” se é stata

IN ITALIA
’ACQUA DEL
RUBINETTO VIENE
COSTANTEMENTE
MONITORATA PER
LEGGE

addizionata di anidride carbonica”.

Situazione diverse in altri paesi eu-
ropei, ad esempio in Spagna, a par-
tire proprio da quest’anno. Infatti,

perseguendo l'obiettivo di raggiun-
gere una riduzione degli sprechi e
i rifiuti nel 2025 del 13% rispetto a
quelli generati nel 2010 e del 15%
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nel 2030, dal gennaio di quest'anno,
la Spagna ha previsto un obbligo
perigestori di bar, ristoranti, caffet-
terie e in generali di locali che eser-
citano attivita di somministrazione
di alimenti e bevande, di offrire ai
propri clienti acqua del rubinetto.
Oltre a quest’obbligo, la Spagna ha
introdotto anche un aumento del-
le tariffe per il conferimento e lo
smaltimento dei rifiuti in discarica
e nuove tasse sui prodotti di plastica
MONOUSO.

In Italia siamo lontani da questo
tipo di imposizioni ma, come ac-
cennato, nulla vieta ai ristoratori di
proporre acqua in caraffa ai propri
clienti o, come sempre pill spesso
accade, acqua microfiltrata.

Si tratta, in entrambi i casi, di una
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scelta consapevole, volta alla tu-
tela dell’ambiente attraverso la
riduzione degli imballaggi (di pla-
stica e non) e l'utilizzo di bottiglie
di vetro riciclabili. Talvolta l'acqua
filtrata € servita gratuitamente al
cliente, talvolta viene invece adde-
bitata sul conto.

Tra l'altro, in Italia, 1'acqua del ru-
binetto, a garanzia della sua quali-
ta, viene costantemente monitorata
per legge: i controlli vengono fatti
sia da parte della societa che distri-
buisce I'acqua, sia da parte dell’ASL
locale: 1'acqua che arriva diretta-
mente nel ristorante gia rispetta,
quindi, tuttii parametri fissati dalla
legge (D.Lgs. 31/2001).

Oltre a questi controlli, l'acqua
micro filtrata viene sottoposta ad
un'ulteriore operazione di filtraggio,
attraverso la quale vengono trat-
tenute impurita e residui delle so-
stanze che vengono usate per pota-
bilizzare l'acqua, come per esempio
il cloro, ma anche eventuali virus e
batteri presenti. Occorre certamen-
te porre attenzione alla pulizia dei
filtri e assicurarsi che questi funzio-
nino bene. Da cid ne deriva la neces-
sita di una corretta manutenzione

da parte della ditta fornitrice. Il ri-
storatore deve perd sempre garanti-
re che la somministrazione dell'ac-
qua (come, in generale, di tutti i
prodotti alimentari) sia effettuata in
modo igienico all'interno del proprio
locale.

Per agevolare il ristoratore in que-
sto compito, sono disponibili ma-
nuali nazionali di corretta prassi
operativa in materia di igiene e di
applicazione dei principi del sistema

HACCP, tstrumenti fondamentali
per la predisposizione del manua-
le di autocontrollo. Ecco quindi un
elenco di azioni che il ristoratore
deve svolgere per il rispetto della
prassi HACCP, qualora adotti il siste-
ma di microfiltrazione dell’acqua:

e pulizia giornaliera dei beccucci
tramite lavaggio e disinfezione
con prodotti specifici;

¢ Utilizzo della bottiglia come quel-
lo di qualunque altra stoviglia
(bicchieri, posate ecc) ovvero
dopo ogni singolo utilizzo passare
al lavaggio in lavastoviglie;

¢ Eventuale lavaggio manuale delle
bottiglie in caso di accumulo nel
tempo di macchie o incrostazioni;

¢ Spurgo dell'impianto dopo la pau-
sa settimanale e/o notturna;

» Assicurarsi che la ditta fornitrice
effettui i necessari interventi di
manutenzione e/o sostituzione
dei filtri o quant’altro previsto en-
troitermini e le date riportate nel
Libretto d'Impianto.
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