CAPOYV
PROVVEDIMENT! NEI CONFRONT! DEI RISCHI SANITARI RILEVATI MEDIANTE ISPEZIO-
Ni & CONTROLL!

Art. 141,
DEFICIENZE DE! LOCALI E DELLE ATTREZZATURE

Qualora vengano riscontrare deficienze, inconvenienti, irregolarita a carico dei lo-
cali e delle attrezzature o nella loro conduzione, il Medico |gienista competente del Ser-
vizio d’lgiene Pubblica deil’'U.S.L. pud proporre all’ Autorita Sanitaria Locale di:

a) ordinare che vengano eliminati gli inconvenienti riscontrati, fissando 1l termine e
le prescrizioni specifiche pertinenti; "

b) sospendere |'attivita deli'esercizio per la tutela della salute pubblica, fino al rista-
bilimento daila normalita;

¢} revocare temporaneamente o definttivamente I'autorizzazione sanitaria o quella
amministrativa d’esercizio.

| provvedimenti di cui sopra sono proposti all’ Autorita Sanitaria Locale dal Veterina-
rio territortaiments competente deil’.8.L. per i casi di specifica competenza.

| provvedimenti sopraddetti vengono adottati indipendenteméante e genza pregiudi-
zio dell’azione penate ovvero della sanzione pecuniaria amministrativa, guando i fatti
per cui sono adottati costituiscono reato od iliecito amministrativo.

Art, 142,
IRREGOLARITA DELLE MERC!

Gli addetti alla vigilanza, quando:

a) hanno fondato motivo di sospettare che la merce non carrizponda alie prescrizio-
ni di legge o ritengana non opportuno lasciarla in libera disponibitita de!l detentore du-
rante le analisi, la pongono sotto sequestro cautelativo;

b} accertamento che la merce sia avariata, alterata o non corrispondente alle pre~
scriziont di legge, la pongono sotto sequestro;

¢) accertano ¢che la merce & nociva ed il detentore non si oppone, ne dispongono bew
distruzione;

d) accertano chela merce & nociva ed il detentore non concorda e ne contesta it giu-
dizio, promuovono l'intervento dei Medico lgienista o del Veterinario dei’U.S.L.. perle riv

) spettive competanze.

Il Medico Igienista che accerta la nocivita di una merce ne ordina la distruzione o T
destinazione, sotto il controllo, ad usi diversi dall’alimentazione umana.

Analogamente agisce if Veterinario territoriaimente compeatente deli’'U.S.L.

fated




: TITOLO V!
IGIENE DEGU ALIMENTIE BEVANDE
GCAPO !

ANDARDS JGIENICE DI ALIMENT]

REQUISITIE ST

Art. 143,
PROTEZIONE DEGL ALIMENT!
e dalla vendita delle sostanze alimentari

ile 1962, n. 283 modificata dalia 18gge 26 feb-

nica della produzione
anto di esecuzione del

lita dalla legge a0 apr
1367 nonché dal regolam

La disciplina gie
delle bevande, & atabi
praio 1963. n. AA1 e 6 dicembre 1965, O.
d.p.R. 26 marzo 1980, n. 327.

| generi alimentari che ai consumano senza cottura o senza lavaggio O depellamen-
{0, depositati negli stabilimenti di tapbricazione di manipolazions o di vendita debbono
esSere protetti dall’azione delie mosche dal!’inqulnamenta atrmosterico.

| prodotti sott'olio, sotto aceto, softo spirito, gotto sciroppo, ect., venduti sfusi, devo-
no essere tenuti sempre sommersi nel loro liquido.

Tutti | generi alimentart in vendita non contenuti in racipienti ermeti

egsere 83posti alyaperto e fuori del negozio e per {a manipolazione di g&

no adoperarai partico!ari pinze, cucchiai, forchelts.
il p@rsonale addetto alla vendita di guesti generi alimentari ofusi non potra contem-

neamente managgiare e ritirare denaro Se non con e dovute precauzioni igieniche.
£ assolutamente vietato inumidire 1e dita con la saliva per manegaiare carta da invo-

ci non possono
neri sfusi devo~

pora
lucro, ecc.
pParticotari norm a carta che
vangono a contatto con
La disciplina jgienica deqgli ir
tatto con le sostanze alimentari © sostanze d'uso per
D.M. 2 giugno 1982 e succeasive inlegrazioni.

o disciplinano 1'uso del recipienti e dei involucri @ dell
gti atimenti {vedi da ultimo D.M. 13 setternbre 1875).
nballagal, recipienti ed utensili destinati a yenire acon-
qonale sono state aggiornate con

Art. 144,
SALVAGUAHD!A DELLA GE.NU!NITA E DELLA REGOLAHITA DELLE $OSTANZE ALl
MENTARL - TUTELA DEL GONSUMATQHE - PHOVVEDiMENTI

g vietato produrre, commerciaizzare, offrire in vendita O propagandare a mezzo
della stampa © in qualsiasi altro modo, sostanze alimentari adottando denominazioni 0 '
Aomi impropri, frasi pubhncitat'ie, marchi o attestati di gualita o genuinité da chiungue ri-.
lasciati, nonche disegni iHustrativi tali da gorprendere ia buona fede © da indurre in erra
re gli acquirenti circa ta natura, sostanza, qualita, origine, provenianza e e proprieta nu
tritive delle spstanze alimentari stesse © vantando particoiari azioni madicamentose
confezionate 0 atichettate in modo incompleto O ditforme da gquanto previsto dalie led

vigenti in materia e dal presente Regotamento.

Art. 145.
SEQUESTRO CAUTELATIVO
otte, commercializzate 0 offerte in vendita in violazio

dente, affinché il consumatore € laiealta co
gono sottoposte ad imm
ia gratuitaa carico dei det!

A Giudiziaria per i provy

Le sostanzZe alimentari prod

delie norme di cui al comma prece
non abblano & gubirne ulteriore magyiore danno, ven

questro cautelativo, ovungue trovansi, con custodia fiduciar
tori € con conseguente inoltro degli atti relativi all' Autorit

menti di competenza.



. .capOl -
CEREALI - SPARINATI - PANE - PASTA - RISO

Art. 146,
PRODUZIONE E VENDITA

La produzione & 1a vendita dei cereali, ofarinati, pane e paste alimentari sono disci-

plinate dalia legge 4 luglio 1967, n. 580.

Art. 147,
PRODUZIONE D! PASTE SPECIALI
La produzione di paste speciali secche e fresche ed i toro ingredienti sono discipli-

nati dal D.M. 27 settembre 1967,

Art, 148,
PRODUZIONE D! PANE SPECIALE
aciale e gli ingredienti consentiti per tale prod
ne di cui al D.M. 5 tebbraio 1970.

lLa produzione di pans sp uzione, de-
vONoQ assere conformi alte nott

Art. 149,
PANE SURGELATO
o fissate con D.M. 13 aprile 1987.

Le norme sulla produzione di pane surgelato son

Art. 150.
ATTIVAZIONE, TF{ASFEHIMEN'TO D
nonche it loro trasferimento & trasformaziong sono

7 novembre 1949, n. 857, a particolare iicenza da ri-
ed Agricoltura sentiti | pareri dell'lspetto-
a corrispondenza del requisiti tecnici ed

APERTURA, Rl i MOLINI £ PANIFICI

L'eserclzio dei motini @ panifici,
soggetti a s8nsi deli'art. 6 delia legge
lasciarsi dalla Gamera di Commetcio, Industria
rato del lavoro € dell’autorita sanitaria circa !

igienicowsanitari previsti dalle norme & dai regotamenti vigenti.
Per 1a panificazione norme particolari circa implanto, 1a riattivazione ed ii trasferi-

.mento sono dettate dalia legge 31 lugiio 1956, n. 1002 modificata con jegge 13 agosto

1980, n. 461.

Art. 151
ATTREZZATURE DEI PANIFICI
ermini per i'adeguamento delle
gge 31 luglio 1856, n. 1002, non
o attivita e l'inosservanza della disposizione di cui sopra &

|e modalita di cui ali’art. 14 della legge n. 1002/1956.
a a legna allo stato naturale {art. 4

hbiano osservato e norme ed it

| panifici che non a
richiesti dalf’art. 3 della le

loro altrezzature ai requisit)
posseno pid esercitare la lor
punita con 'ammenda e con

Dette NOrme non i applicana ai forni di cottur

Legge 10 gennaio 1968, n. 16).

Art. 152
LAVORQ NOTTURNO DEI FORNAI

modificata datia legge 11 febbralo 1952

B2, n. 1498, & vietato di lavorare & far lavorare nelie aziend
pane e delle pasticcerie, nelle ore comprose fra le 2
{lavori, limitatamente al personale di otd superiore @

Al sensi della legge 22 marzo 1908, n. 103

63 o dalla legge 16 oftobre 19
industriali per la produzione del
4, ad eccezione del sabato in Gui
anni, potré protrarsi fino alle ore 23.



Quando le speciali condizioni deil'industria e dalie jocalita e fe pecullari gualita del
pane to richiedano, il consiglio comunale ha tacoita di concedere per il rinfresco del lievi-
ti un’anticipazione all'inizio del lavoro non supariore a due ore di durata nei mesi di giu-
gno, luglio, agosto & settembre. A tale lavaro verra addetta per turno un solo operaio per
ogni azienda e lo stesso operaio non potra essere gravato per piu di sei giorni ogni due
settimane.

L‘'esercente che contravviene alle norme della presente legge o del reiativo regoia-
mento & punito con 'ammenda da lire 50.000 fino a lire 200,000 per ciascuna delle perso- -
ne occupate alle quali la violazione si riferisce. Non & ammessa ia definizione in via am-
ministrativa.

in caso di recidiva, e fermo it disposto dell’art. 99 del Codice penale, il giudice pud
disporre la sospensione deil’esercizio dell’industria per un periodo non supericre ad un
mese,

Ove venga presentata domanda di abiazione ai sensi del!'art. 162 de! codice penale
e |a contravvenzione constatata costituisca violazione di norma che abbia in precedenza
dato luoge a condanna o ad oblazione, il giudice, dopo I'emanazione del provvedimento
che dichiara estinto il reato per intervenuta oblazione, & tenuto a trasmettere gii atti al

Prefetta,

Art. 153.
PASTE ALIMENTARI

La produzione e vendiia di paste alimentari & disciplinata dalle norme contenute
nella legge 4 lugiio 1967, n, 580 — modificata con le leggi 17 maggio 1968, n. 272 e 8 giu-
gno 1971, n. 440 —, nonché deile disposizioni di cui ai DD.MM. 27 settembre 1967, 16
maggio 1969, B agosto 1969, 5 febbraio 1970, 5 novembre 1971 e successive modificazio-
ni.

\| D.M. 11 ottabre 1984 dispone norme igieniche-sanitarie e retative al confeziona-
mento delle paste alimentari in atmosfera controliata costituita da miscela di anidride

carbonica, azoto e di cui al D.M. 27 gennaic 1988, n. 50.
Art. 154,
RISO

lLa produzione & vendita del riso & disciplinata dalla legge 18 marzo 1958, n. 325 &
~modificata dalla legge & giugno 1962, n. 586.




GCAPO Il
LATTE E DERIVATH

Art. 153
LATTE — AUTORIZZAZIONE ALLA VENDITA

re introdurre ¢ mettere in vendita latte nel territorio del Co-

Chiungue intende produr
mune deve farne domanda al Sindaco, unendo:

1) te generalita del produttore e 'ubicazion
sulle bestie produttrici;

2} certificato sanitario che attesti
carattaristiche del latte nella zona.

Le gutorizzazioni saranno rilasciate
guccessive modifiche e yariazioni.

Gli addetti al commercio del iatte debbo
ria prevista dal presente regolamento e sotto

o delja stalia e ogni altra indicazione

1a buona gualita del ialte e la corrispondenza deile
con {'osservanza del R.0O. 9 marzo 1929, n. 994 e

no esaere in possesso della tessera sanita-
porsi a vaccinazione antitifica.

Art. 166.
DEFINIZIONE REQUISITIE CARATTER! IGIENICO-SANITARI DEL LATTE

deve intendersi il prodotto ottenuto dalia mungitura regalare,
adi animali in buono stato di salute e di nutrizione,

Con la sota parola «iatte» deve intendersi il atte proveniente dalla vacca.

it latte di aitri animali deve portare la denominazione della specie cui appartiene {'a-
nimaie che lo fornisce, cosi per esempio «latte di capra», «latte di asina», ecc.

E ammesso alla vendita ed al consumo diretto nel territorio del Comune solamente il
latte che proviene dagli allevamenti riconosciuti dal Veterinario competente deil'L.5.L.
(Unita Sanitaria Locate) clinicamente sani ed indenni da tubercolosi e brucellosi e che &
stato pastorizzato e sterliizzato o sottoposto a trattamenti di bonifica, ritenuti idonei dal-
;' Autorita Sanitaria Locale.

E altresi ammesso alla vendita ed al consumo diretto nello stesso ambito territoria-
{e, il latte da potersi consumare crudo {latte certiticato}, solo s proveniente dagli alleva-
menti riconosciuti dal Veterinario competente clinicameante sani ed indenni da tubercoto-
si e brucellosi.

Il 1atte destinato al consumo diratto, subito dopo fa mungitura, deve essere filtrato e
refrigerato e mantenuto a temperatura non superiori ai + 4°C 3ino al momento delia con-
segna per il trasporto agli stabilimenti di bonifica. La filtrazione e il raffreddamento dei
latte devono essere attuati con apparecchiature idonea, Il jatte da sottoporre a trattamen-

“{o di bonitica deve pervenire agli stabilimenti con 1e seguenti caratteristiche:

1) temperatyra non superiore a + 4°C;

2) assenza di antibiotici e conservanti;

3} carica microbica totale non superiore & 500.000 colonie per ml.

| centri di raccolta, i centri di pastorizzazione @ le contrali del iatte devono avere i@
caratteristiche igienico-edilizie stabiiite nel presente Regolamento per i laboratoi di ge-
neri destinati all’alimentazionne @ corrispondere aite prescrizioni igienico«-‘funzionaf
che vengono impartite ali'atto dell’ispezione per laloro attivita, ai fini di una corretta ese

cuzione dei trattamenti di bonifica, & di una buona conservazione del latte.
& vietato I'accesso al reparto, in cui 50N0 installate le vasche e gli impianti di past
rizzazione e di refrigerazione, alle persone estranee allo stabilimento.

La direzione tecnica del centro & affidata ad una persona tecnicameante qualifica

che risponde del buon funzionamento del centro stesso, dei controili analitici del iatte |
arrivo e di quello in uscita, nonche delia aajubrita del latte distribuito dallo stabiiiment

Il trasporto dei latte al centro deve avvenire in contenitori riconosciuti idonei dall'A’
torita Sanitaria competents, provvisti di chiusura ermetica, ai quali debbono essere 8
plicati mezzi di identificazione delia provenienza e su automezzi adeguatamente protet

Paer «latte alimentare»
ininterrotta e completa della mamm et}




All'accettazione dovranno essere effettuati sistematicamente:
1) saggio de! grado di alterazione con la soluzione alcoolica di alizarina,

2) densimetria.
inoltre, presso if laboratorio del centro || Direttore curera 'esecuzione delle sottoin-

dicate prove:
3) sudiciometria;
4) crioscopia;
5) riduttasi;
6) contenuto di grassa;
7) residuo magro.
| documnenti sui trattamenti di bonifica e delle analisi effettuate devono essere con-

servati per tre mesi.

Il latte di vacca masso in commercio, oltre che essere genuino ed integro, deve car-
rispondere ai seguenti requisiti:

a) peso specifico fra 1.029 e 1.034 a + 15°C;

by grasso non inferiore al 3,20%:;

¢) residuo $ecco magro nen inferiore all'8,70%.

£ ammesso un residuo magro sino al limite dell’B,50% purché il tasso di grasso aia
superiore al 3,15%.

L'autoritd comunale, quando abbia accertato che, nelle zone di produzione, il latte
contenga maggiore quantita di grasso deila percentuale sopra indicata, determinera |a
percentuale stessa in refazione con 'accertamento fatto.

I} |atte da potersi consumare crudo (latte certificato) deve presentare le stesse carat-
teristiche microbiologiche del atte pastorizzato.

presso i centri di produzione e presso i punti di vendita (latterie) i coliformi nel {atte
pastorizzato devono essers inferiori a 10/m! e con prova delia fosfatasi negativa, saivo
diversa prescrizione dettata dal Ministero detla Sanita.

Le centrali de! latte e | centri di pastorizzazione, che sono in grado di offrire 11 latte
pastorizzato con una carica microbica non superiore a 30.000 colonie per mi. mediamen-
te valutata su almeno cinque campioni prelevati in giorni diversi durante il mese solare,
possono chiedere alt’ Autorita Sanitaria competente |'autorizzazione ad indicare sui con-
tenitori la qualita superiore del toro prodotto. A tal fine devono provvedere al conteggio
delia carica batterica in ogni ora delia giornata lavorativa e ad ogni passaggio {pastoriz-
vatori, serbatoi, macchine confezionatrici), alia registrazione di tali dati su un modulo

~ giornaliero e all'invito sistematico de! modulo con i dati al Medico lgienista competente

" del Servizio d'lgiene Pubblica. Questi pud verificare 'esattezza dei dati mediante il pre-
lieva di campioni, da inviarsi per i'analisi at Presidio Multizonate di Prevenzione compe-
tente per territorio.

L'autorizzazione ha validita annuale, prorogabile dall’ Autorita Sanitaria sulla base
deil’esame dei dati registrati durante Fanno precedente la richiesta di proroga. )

Durante [a conservazione ed il trasporto del |atte pastorizzato deve essere rispetta--
ta la catena del freddo. ‘-

Tutte le fasi di lavorazione per il risanamento de! latte sono sottoposte al control!
de! Medico lgienista competente de! Servizio di lgiene Pubblica, che si avvale del Presi

dio Multizonale di Prevenzione competente per territorio. ‘

il jatte a lunga conservazione deve presentare, dopo preincubazione a + 30°C pe
14 giorni, una carica microbica non superiore a 10 colonie per mi. i latte a media conger
vazione (UHT} deve presentare, dopo preincubazione a -+ 30°C per 14 gg., una carica ml
crobica non superiore a 100 colonie per ml. Entrambi i tipi di latte debbono rispondere;
teat di stabilita all'alcoot etilico (68% v/v) e |a differenza fra V’aciditd titolabile, espress
in acido lattico, prima e dapo I'incubazione, non deve essere superiore a 0,02 g. per 1
ml. difatte. =

Tutto il latte in vendita deve sssere confezionato in appasiti contenitori chiusi con¢
spositivi non raanomettibill @ non suscettibili di nuovo impiego.




| contenitori del latte posto in vendita, sia esso crudo che pastorizzato 0 sterilizzato
{(alunga conservazione), devono contenere in modo chiaramente leggibite {a data dicon-
fezionamento cosl espressa: il giorno (corrispondente al giorno di validita per il Comune)
in numeri arabi ed il mese in numeri romani o jettere {'anno in numeri arabi. }l giorno di

validita sara calcolato in 24 ore dal confezionamento € percié:
1) le bottiglie capsulate o i contenitori confezionati entro le 1@ 10

. del giorno stesso,
2) le bottiglie capsuiate o i contenitor

ja data de! giorno successivo, purche non
nata del confeziohamento.

La commercialita del iatte, subordinatamente ail’ogservanza delle cautele di con-
servazione, & di 1(uno) giorno per it iatte da potersi consumare crudo, di 3 (tre) giorni per
it latte pastorizzato e di 3 (tre) mesi per il 1atte a lunga conservazione, La dala di scaden-
,a deve risultare sul contsnitore con la dicitura syalido a tutto il .7

Le bottiglie vuote devono essere restituite dal cliente al lattivendolo e da questi alla
centrate, che potra riutilizzarie dopo un accurato lavaggio.

Gii esercizi autorizzati alla vendita dei prodotti di cui alla tabeila 1 altegata al D.M.
30/8/1971 possono vendere latte confezionato pastorizzato © certificato solo se dispon-
gono di separato settore per taie atte, di almeno mq. 4 di superficie, con armadio o banco
frigorifero di capacita tale da contenere tutto il prodotto.

il iatte pastorizzato od i tipi di 1atte speciali non starilizzati devono essere tenuti
temperatura non superiore a -+ A°C nell’armadio o banco frigoritero dal momento delia
consegna della partita fino al momento delia vendita diretta al consumatore.

La mescita di latte per il consumo in iuogo deve avvenire, nelle latterie & negli eser-

cizi pubbiici, mediante travaso da un contenitare originale.
La consegna del {atte alle rivendite deve avventre con i

nere la catena del freddo.
La consegna del latte a domicilio del cliente deve essare effettuata con contenitori

originali ed integri @ con mezzi idonet.
{l latte scremato ed il jatte parzialments seremato posSsono esBere venduti soltanto
s@ bonificati ed in contenitori chiusi a sensi det d.P.R. 11 agosto 1963 n. 1504.

1] latte prodotto @ venduto con la denominazione di “|atte scremato” deve conteneréa
una percentuat di materia grassa in qualita non superiore allo 0,50%.

i latte prodotto & venduto con la denominazione di “latte parzialmente scremato”

deve contenere una percentuale di materia grassatra '1el’1,80.1n entrambi i casi il resi-
duo di secco magro non dave essere inferiore all's,60%.
_ Tali tipi di 'atte, 8@ non sterilizzati, devono avere i requisiti microbiologici stabiliti
per il latte pastorizzato intero e devono essere conservati e venduti con e modalita per

questo praviste.

| contenitori devono portare ia dicitura indetabile ed a caratteri ben leggibili “iatie
scremato” o "latte parzialmente scremato”. In quest uitimo caso & obbligatoria anchela
dicitura delia percentuale minima di grasso contenuto nel latte, ta quale deve risultare
indelebile e ben teggiblie sul contenitore o sulia capsula o sul 1appo di chiusura.

Le capsute od i tappi di chiusura (questi ultimi quanto si tratta di iatte sterilizzato}
sia per il latte seremato che per il latte parzialmente scremato, dev
rente da quello pormalments usato per je capsule odi tappi dei contenitori contenenti lat
te intero.

Le rivendite che vendono latte scremato o parzialmente secremato devono applicar
ali’esterno &d all'interno degti esercizi cartetiil recanti ben visibile V'indicazione “latt

scremaio” o "latte parziaimente scremato’.
{| tatte condensato (concentrato) deve presentare coliformi e stafilococehi inferio

1 mi. ed esito favorevole delle prove di stabilita di 3 settimane a 30°C e di 10 giorni a 55°%
I latte condensato zuccherato deve contenere coliformi e stafiiococchi inferior
1. e saprofiti {esciusi i lattobacilli) inferiori a 20.000/m!. ne! prodolto ricostituito.

porteranno la data

nati dopo le ore 10 potranno portare

i contezio
a stessa gior-

giano distribuiti alla vendita net!

donei veicoll adatti a mante-

1/m



Par *latte in polvere” si intende il prodotto oftenuto per aliminazione deli'acqua dal
latte intero, dal |atte totalmente e parzialmente scremato o da una misce!a di questi pro-
dotti.
I prodotte finito dave avere un contenuto di umidita non superiore a 5% in peso; pud
essere commercializzato nei tipi intero, parziaimente scremato, scremato, con contenu-
to in materia grassa nei limiti sotto indicati:

~ intero: 30%

- parzialmente scremato fra: 18 8 12%

— gcremalo: 1,5%

il prodotto finito deve essere posto in commergio per it consumo In confeziont origi-
nali ermeticamente chiuse, impermeabil ed opache, riportanti ia data di fabbricazione
riferita a mese ed anno e Vindicazione a stampa delia destinazione all’alimentazione
urnanda, nonche con 'osservanza delle altre disposizioni vigenti.

Non & ammaessa |la vendita del prodotto sfuso.

Art. 157.
AEGISTRO DI STALLA DEI PRODUTTORI

Tutti i produttori di latte destinato al consumo diretto debbono tenere uno speciale

registro di stalla nel quale sara annotato:
a) it cognome e nome dei conduttore delia stalla;
b) gli estremi di identificazione delle vacche lattifere asistenti nella stalla (indica-

zione del nome, della razza, del numero e del marchio comprovante ia subita visita sani-

taria);
¢) il cognome e nome delle p

aventuale vendita del iatte;
d) la data e I'esito delle ispezioni sanitarie eseguite nelia stalia; :
e) le eventuali disposizioni impartite dalia Prefettura, dat Servizio di igiene Pubbli-

ca e dal Servizio Veterinario detl'U.3.L. in ordine aila tenuta della stalla e del bestiame &
alla utilizzazione de! latte in essa prodotto.

In detto registro dovranno essere inoltre an
tutte le notizie riferentesi alla salute del bestiame.

ersone incaricate deiia mungitura, de! trasporto e della

notate a cura del sanitario competente

Art. 158,
SORVEGLIANZA SUI PRODUTTORI DI LATTE

1 produttori di iatte hanno 'obbligo di segnare immediatamente al competente ufficio

sanitario ogni acquisto di animale iattifero.
| raccoglitori di latte devono possedere un elenco dei produttori presso | quali lo rac-

colgono, con {'indicazione precisa dell'ubicazione della staila. ‘
£ vietata |a raccolta del iatte per ii consumo diretto proveniente da animali che non

abbiano subito la prescritta visita o ¢che siano stati riconosciuti non idonei.
Detto latte e queilo ad esso eventualmente mescolato sard sequestrato e subito di

Sperso.

Art, 158,
VENDITA DI LATTE AL DOMICILIO DEI PRODUTTORI

E vietata la vendita del latte al domicilio dei produttori senza che ii produttore abbi
oftenuto la prescritta autorizzazione sanitaria. :

Detta autorizzazione non potrd comunque essere concessa aj produttori che distany
meno di 500 metri da una rivendita di latte (latteria) e che non possiedono un locale igi
nicamente attrezzato per la vendita del latte ed esclusivamante destinato a tale uso.



Art. 180,
TRATTAMENTI IMMUNIZZANTI DEL BESTIAME LATTIFERO

Ogni trattamento immunizzante praticato agli animali adibiti alla produzione det lat-
te destinato al consumo diretto deve essere sgegnalato al competente Servizio dell’'U.S.L.
E vietata in ogni caso {a inoculazione dei vaceini vivi contro ia brucellosi, a meno che

il proprietario non si impegni di sottostare a tutte le cautele che verranno stabilite dal
Servizio Veterinario dell'U.S.L,

Art, 1681,
TRASPORTO DEL LATTE

[ltrasporto del latte viene disciplinato dagli articoli 43 e seguenti del d.P.R. 26 marzo
1980, n. 327 modificato con D.M. 14 febbraio 1984 & D.M. 1 aprile 1988 n, 178,

Gii organi di vigilanza sanitaria dovranno curare che per i recipienti adibiti al tra-
sporto di latte vengano osservate te disposizioni di cui al R.D. 9 maggio 1929, n, 994 e suc-
cessive madificazioni e integrazioni.

Per Hi trasporto del latte si osserveranno anche e norme di cui al D.M. 7 gennaio
1984, purché compatibite e nel rispetto delle norme stabilite per il trasporto degli alimenti
dal d.P.R. n. 327 del 1980, modificato come sopra.

Art. 162,
FORMAGGI

La denominazione di formaggio o cacio & riservata al prodotto che ai ricava dal iatte
intero avvero parzialmente o totalmente scremato, oppure dalla crema, in seguito a coa-
gulazione acida o presamijca anche facendo uso di fermenti e di sale da cucina (art. 32
dei R.D.L, 15 ottobre 1925, n. 2033).

La produzione di formaggi freschi a ricotte deve essere effettuata esclusivamente
con latte pastorizzato e utilizzando fermenti non contaminati,

i laboratori di produzione di formaggi freschi e ricotte devono essere dotati dei re-
quisiti igtenici prescritti dalla normativa vigente.

in particolare I’ambiente adibito a preparazione dovra essere direttamente aerato,
con pareti e pavimenti in materiale facilmente lavabile e disinfettabile e con disponibiiita
di uno o pit lavabi con erogazione di acqua corrente.

.. | formaggi debbono essere indicati con il norme della specie animale che ha fornito il
latte con cui sono atati prodotti ovvero, per formaggi tipici, con la denominazione specifi-
ca propria attribuita a singoli prodotti per usi e consuetudini tradizionall o per legge.

I formaggi freschi, da consumarsi allo stato fresco e la ricotta debbono essare pro-
dotto con {atte preventivamente sottopaosto a trattamenti termici di risanamento, e posse-
dere i requisiti micrabiologici consentiti.

tformaggi non definiti freschi possono essere immessi al consumo solo dopo un pe-
riodo di stagionatura di aimenao 60 giorni. ‘

E proibito vendere formaggi il cui contenuto in materia grassa, riferito alla sostanza
secca, sia inferiore ai minimi indicati, per ciascuna varieta, nella Tabeita A allegata al
R.D.L. 17 maggio 1938, n. 1177 e successive modifiche.

Art. 163,
PRODUZIONE E VENDITA FORMAGGI

La produzione e la vendita dei formaggi  disciplinata dalle norme di cui al R.D.L. 1
ottobre 1925, n. 2033, al R.D.L. 17 maggio 1938, n. 1177 — convertito con modifiche, neli
legge 2 febbraio 1939, n. 396 —, alla legge 10 aprile 1954, n. 125, alla legge 5 gennali
1955, n. 5, al d.P.R. 30 ottobre 1955, n. 1267 e d.P.R. 5 agosto 1955 n. 667 e al D.M. 31 mar
zo 1985 e successive modificazioni.



E vietata la somministrazione al consumatore di formaggi tipici diversi da quelli ri-
chiesti, sostituendoli con altri tipi non gencini ad insaputa dell'acquirente.

Art, 164,
BURRO

«La denominazione “burro” & riservata al prodotto ottenuto dalla crema ricavata dal
latte di vacca ed al prodotto ottenuto dal siero di latte dj vacca, nonché dalia miscela dei
due indicati prodotti, che risponde ai requisiti chimici, fisici ed organolettici indicati ai
successivi artt. 2 e 3 della legge 23 dicembre 1956, n. 1526 cosi modificata con L. 13 mag-
gio 1983, n, 202. .

La denominazione “burro di qualita” & riservata a prodotto ottenuto unicamente dal-
la crema def latte di vacca, che risponde ai requisiti organoiettici, anatitici ed igienico~an-
nitari che saranno stabiliti con decreto del Ministro dell’agricoltura e delie foreste di con-
certo con | Ministri della sanitd e delle finanze,

Af prodotti ottenuti dalla crema e dai siero provenienti da animali diversi dalla vacca
pud essere attribuita la denominazione “burro”, purché sequita dall’indicazione deila
specie animale,

Le materie prime utilizzate per la produzione dei tipi di burro di cui ai precedenti
commi devono essere sottoposte a filtrazione.

Le materie prime utilizzate per ta produzione de! “burro dj qualita” devono essere
sottoposte anche a pastorizzazione. H “burro di qualita” deve risultare esente da residui
di eventuali sostanze chimiche salvo quelle ammesse per le produzioni lattiero—casea-
rie.

| produttori ed i confexionatori di burro deveno tenare, presso ogni stabilimento, un
registro di carico e scarico sul quale devono essere indicate giornaimente fa quantita e
la qualitd della materia prima impiegata ed i tipi di burro ottenuti.

Tale registro deve essere preventivamente vidimato dal capo dell'istituto di vigilan-
za per |a repressione delle frodi de Ministero dell'agricoltura e delie foreste, competente
per territorio, o da un funzionario da esso delegato.

L'uso di denominazioni e di dizioni riferentisi a trattamenti applicati alia materia pri-
ma od al prodotto finito, per garantire la salubrita, & consentito a condizione che il burro

cosj trattato corrisponda ai requisiti stabiliti con decreto di cui al secondo cormma del pre-
agnte articolo»,

. Art. 165,
MARGARINA, GRASSI IDROGENAT!, PASTE BIANCHE DJ DEMARGARINAZIONE,
: YOGHURT

l.a produzione ed il commercio deila margarina e dei grassi idrogenati & disciplinata
dalta L. 4 novembre 1951, n. 1316 e relativo regolamento di esercuzione D.P. 14 gennaio
1954, n. 131 e dal D.M. 16 luglio 1960, & successive integrazioni e varianti.

Si ogservano inoltre le disposizioni della tegge 31 maggaio 1977, n. 321 e delle altre
norme ivi richiamate.

l.a produzione ed il commercio delle paste bianche di demargarinazione dell’olio
d'oliva e degli oli di semi & disciplinata dalla L. 4 agosto 1855, n, 849 e successive integras
Zioni,

Con la denominazione “yoghurt” si intende latte fermentato da microorganismi spe
cifici acidificanti: lactobacillus bulgaricus e streptococcus thermophilus, vivi e vitali n
prodotto finito fino al momento del consumo.

il laite impiegato per produzione dello yoghurt pud essere |atie fresco, interoo p
zjalmente o totalmente scremato, sottoposto comunque ad un procedimento di bonif
termica, prima di essere inoculato con | microgrganismi specifici di fermentazione, eve
tuaimente (ove richiesto) a processi d'omogeneizzazione o concentrazione.



Lo yoghurt, altre che nei tipi di latte intero e magro o scremato, pud essere prepara-
to anche nella varieta alla frutta. In questo caso il prodotto pud essere addizionato con
preparati a base di frutta, conserve, marmetisate, succhi e polpa di frutta nella percen-
tuale non superiore al 30% del peso del prodatto finito, con eventuale aggiunta di sostan-
ze aromatiche naturali.

Qualora # prodotto gia fermentato dovesse essere sottoposto, in sede di lavorazip-
ne, a trattamento termico o lesivo per |a vitalita dei fermenti, sia che si tratti di yoghurt
normale che j yoghurt alla frutta, non puo essere messo in commercio con la denomina-
zione tipica (yoghurt).

Le confezioni di yoghurt devano riportare le indicazioni retative al tenore in materia
grassa del |atte impiegato per la preparazione e alla data sia di produzione che di sca-
denza, da fissarsi in giorni 30.

L'autorizzazione sanitaria ajla produzione dello yoghurt & subordinata all’accerta-
mento che la produzione si compia, oltre che in locali rispondenti ai requisiti generati di
idoneita fissata per gli stabilimenti di prodotti alimentari, nell'osservanza di una corretta
tecnologia che assicuri in particolare I'optimun di incubazione o la proterzione da inqui-
namenti durante tutto il ciclo di lavorazione, ivi comprese le fasi dail’aggiunta di ingre-
dienti consentiti e del confezionamento dei prodotto finito.

la frutta che viene aggiunta deve essere in buono stato di conservazione ed idonea
al consumo umano,

Art. 186,
PANNA

Non & consentita ia vendita di panna cruda, ma solo di panna sottoposta a trattamen-
to di bonifica. La panna pastorizzata deve presentare una carica microbica non superio-
re a 30.000 colanie par ml. e coliformi infariori a 10/mi. La panna sterilizzata UHT deve
avere le stesse caratteristiche del latte UHT.

La panna pastorizzata, sterilizzatao a lunga conservazione, viene normaimente esj-
tata in contenitori & perdere, con stampigliatura delia data di produzione.

La panna destinata a successive trasformazioni industriali o artigianali pud essere
venduta anche in recipienti di vetro o di metalto inossidabile 4 bocea larga con coperchio
fissabile senza guarnizione di gomma, sterilizzabili al calore e lavabili con miscela de-
tergente e disinfettante; questi devono essere consegnati sigillati al ricevitore con certifi-
cato di accompagnamento numerato dal quale risulti Pavvenuta pastorizzazione e la da-
ta di essa. Il destinatario @ impegnato alla conservazione dei recipienti di panna in arma-
dio refrigerato, con temperatura non superiore a + 4°C e ad estrarne la panna con stru-
mento metallico sterilizzato, munito di impugnatura che eviti il contatto con il prodotto.

La preparazione dejla panna montata deve essere eseguita partendo dal prodotto
sicuramente sottoposto a bonifica, deve essere estemporanea ed effettuata sia mediante -
battitori a propulsione automatica non manuale sia mediante I'emulsione con gas ldqé
neo. La panna montata deve essere conservata in armadio refrigerato a temperatura non
superiore a + 4°C e non pud essere esposta in mostra né neile vetrine ne sui banchi de-
gli @sercizi, a meno che non sia sistemata in apposito spazio regolarmente refrigerato
delimitato da pareti trasparenti e favabili.

Alla vendita la panna montata disaerata deve presentare le sequenti caratteristich
microbiologiche: carica microbica inferiore a 500,000 colonie per ml., coliformi inferiori
100/mi. e stafilocoechi inferiori a 10/m.
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- CAPO IV
OLIl E STRUTTO

Art. 167,
OLIO DI OLIVA E DI SEMi

it prodotto derivante dalia tavorazione dell'ofiva (olea europea) deve essere messo
in commercio con la denominazione ed i requisiti prescritti dalle norme di cui le leggi 13
novembre 1960, n. 1407 & 27 gennaio 1968, n. 35.

La produzione ed Il commercio degli ofi di semi & disciplinata dalia legge 27 gennaio

1968, n. 35, prorogata con legge 12 febbraio 1969, n, 5, nonché dat D.M. 21 ottobre 1987, n.
509,

Art. 168.
RAFFINAZIONE DEGLI QLI

L.a raffinazione degli olii & disciplinata daita legge 24 luglin 1962, n. 1104.

Dalla raffinazione degli olii si ottengono { seguenti tipi:

- 0lio extra vergine di oliva:

-~ olio fino vergine di ofiva;

— olio vergine di oliva;

- @alio di oliva rettificato;

-~ olio di sansa di oliva,

Tali denominazioni debbono essere indicate nei documenti commerciali e apposte
ai recipienti contenenti gli olii.

Art, 169,
RIVENDITA Dt OLH COMMESTIBILI

Chiunque intenda vendere o comunque mettere in commercio olii vegetali comme-
stibili diversi da quelti di oliva anche se gia titofare di ticenza commerciale deve farne de-
nuncia al Sindaco, indicando i locali di deposito o di vendita, sia all'ingrosso che al minu-
to degli olit medesimi, nonché ia denominazione e ia qualita degli olii posti in vendita,

E vietata ta vendita di olil commestibili non aventi [e caratteristiche stabilite dalla
legge 27 gennaio 1868, n. 35,

Si considerano posti in commercio e destinati alla venditta tutti gll olii che si trovano
nei magazzini di vendita sia all'ingrosso che al minuto,

Art. 170.
INDICAZIONE DELLA QUALITA DEGL! OLIt DI SEMI

Gii ofii vegetali commestibili diversi da quelli di oliva debbono essere venduti conila
denominazione di olio di semi e debbono indicate la denominazione in modo ban visibile
gui recipienti che |i contengono. ‘

QOltre la denominazione, dovra essere dichiarato sui recipienti con cui vengono posti
In vendita it seme da cui vengono estratti. o

Nei tocall dove si vendono ofil diversi da quelli di oliva deve essere esposta, sia‘'a
Pinterno che all'esterno dei negozi, una targa con la scritta ben legqgibile «vendita olii
BEeMin,

Qualora in uno stesso locale si vendano, in forma sfusa, contemporaneamente oli

oliva e olii di semi, i contenitori debbono portare rispettivamente l'indicazione «ofio
oliva» 8 «0/io di semi»,



CAPO IV
OLIf E STRUTTO

Art. 167.
OLIO DI OLIVAE DI SEMI

i prodotto derivante dalla lavorazione deli’oliva (olea europea) deve essere messo
in commaeargcio gon {a denominazione ed i requisiti prescrittl dalle norme di cul te ieggl 13
novernbre 1960, n. 1407 @ 27 gennaio 1968, n. 35.
La produzione ed i! commercio degli oli di semi & disciplinata daila legge 27 gennaio
1068, n. 35, prorogata con legge 12 febbraio 1969, n. 5, nonché dai D.M. 21 ottobre 1987, n.
509.

Art, 168.
B AFFINAZIONE DEGLI OLI

La raffinazione degli oiii & disciplinata daila legge 24 fuglio 1962, n. 1104.

Dalla raffinazione deghi olii si ottengono | sequenti tipi:

— olio extra vergine di oliva;

— olio fino vergine di oliva;

- olio vergine di oliva;

_.. olio di oliva rettificato;

—. olio di sansa di ollva.

Tali denominazioni debbono essere indicate nei documenti commerciali e apposte
ai recipienti contenenti gli olii.

Art. 169.
RIVENDITA DI OLU COMMESTIBILI

Chiungue intenda vendere o comunque mettere in commaercio olii vegetali comme-
atibili diversi da quelli di oliva anche se gia titolare di licenza commerciaie deve farne de~
nuncia al Sindaco, indicando i locali di deposito o di vendita, sia all’'ingrosso che al minu-
1o degli olii medasimi, nonche la denominazione e ta qualita deghi olii posti in vendita.

£ vietata la vendita di olii commestibiii non aventi le caratteristiche stabilite dalla
tegoe 27 gennaio 1968, n. 35.

Si considerano postiin commercio e destinati alla venditta tutti gli olii che i trovano
nai magazzini di vendita sia all'ingrosso che al minuto.

Art. 170.
INDICAZIONE DELLA OUALITA DEGLI OLIL DI SEMI

Gli olit vegetali commastibili divarsi da guelli di oliva debbono essere venduti con {a
danominazione di olio di semi @ debbono indicate la denominazione in modo ben visibile
sui recipienti che i contengono.

Oltre 1a denominazione, dovra essere dichiarato sui recipienti con cui vengano posti
in vendita it seme da cui vengono estratti. |

Nei locali dove si vendono olii diversi da quetli di oliva deve assere esposta, sia al-
i'interno che ail’esterno dei negozi, una targa con la scritta ben leggibile «vendita olii di .
§6Mi». .

Qualora in uno stesso locate i vendano, in forma stusa, contemporaneamente olii di-;
oliva e olii di semi, i contenitori debbono portare rispettivamente l'indicazione «ofio di:
ofiva» & «olio di semix.

£ vietato porre in vendita olii di semi che non posseggono i requisiti stabiiiti dalt
lagge © colorati artificialmente ovvero olii di semi di cul non sia dichiarata la pianta d
provenienza.




Art. 171,
STRUTTO

La denominazione di strutto & riservata al prodotto ottenuto per estrazione a caldo
dai tessuti adiposi del maiale,

Lo strutto deve corrispondere alle prescrizioni contenute nal R.D.L. 15 ottobre 1925,
n. 2033 nel A.D. 1.7.1926, n. 1361, nella . 30.4.1962, n. 283, neila |. 26.2.1863, n. 441 & suc-
cessivi DD.MM. riguardanti gli additivi e coloranti.

Lo struttu va venduto solamente in confezioni sigiliate.
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CAPQ YV
CARNI FRESCHE, CONGELATE, SCONGELATE

Art. 172
SPACCI I CARNE

Par aprire uno spaccio per la vendita di carne maceliata occorre avere I'autorizza-
zione del Sindaco, ai sensi delle narme per la vigilanza sanitaria delle carni di cuj al re-
gelamento 20 dicembre 1928, n. 3298, modificato dal d.P.R. 25 settembre 1969, n. 1311,
dal d.P.R. 23 giugno 1972, n. 10686, nonché dalla legge 4 aprile 1964, n. 171, modificato dal
D.L. 17 gennaio 1977, n. 3 convertito in legge 18 marzo 1977, n. 63 regoiamentato con
.M, 3 febbraio 1977.

Vadianche D.M. 19 marzo 1977 @ D.M. 1 aprile 1977 che regolamentano i D.L, 17 gen-
naio 1977, n. 3 convertito con modificazioni in L. 18 marzo 1977 n. 63.

Nella domanda per detta autorizzazione devonsi indicare la specie di animali di cui
si vogliono smerciare la carni.

Il Sindaco concede 'autorizzazione previo parere de! veterinario del'U.S.L. e dopo
accertate le condizioni di idoneita dei locali degli impianti delie attrezzature.

Art, 173,
DEFINIZIONE DELLE CARNI

Sono considerate carni tutte le parti degli animali adatte al consume atimentare.

Seno considerate «carni fresches tutte le carni che non slano state sottoposte a trat-
tamenti per ia loro conservazione.

Le «carni refrigerate», vale a dire le carni conservate a temperatura intorno allo ze-
re, tali da non consentire |la solidificazione dej fiquidi endocellulari sono egualmente
considerate carni fresche.

Sono considerate «carni congelate» tutte Ie carni che per 'azione del freddo abbig-
na conseguito la solidificazione dei liquidi endoceliulari,

sSone «carni surgelatés quelie prodotte poste in vendita, con e modalitd prescritte
dalla L. 27.1.1858, n. 32, in confezioni originali e di piccola pezzatura.

A sensi delf’art, 1 del D.M. 27 gennaio 1988 n. 49 & consentito i trattamenta con wdt-
mosfera modificata» net confezionamento defie carni fresche, preventivamente refrige-
rate secondo le pi moderne tecniche di rafireddamento veloce, appartenenti agli anima-
It domestici delie specie bovina {compresi i bufali}, equina, ovina, suina e ¢aprina, non-
ché ai volatili da cortile, ai conigli ed alla selvaggina allsvata e provenienti da macelia-
. Ziene non anteriore a sette giorni.

L.e confezioni di carni fresche trattate come sopra devono essere presentate in unita
di vendita di peso non inferiore a 100 grammi,

L'atmosfera modificata di cui sopra 6 costituita da anidride carbonica, ossigeno,
azoto e foro miscele.

Art. 174,
REQUISIT} IGIENICE E VIGILANZA PER LA VENDITA Di CARNI

La vigilanza sanitaria delle carni in tutte le fasi dj produzione, conservazione, prepa-
razione, trasporto, commercio, distribuzione e consumao e regoiata dalle leggi e dai rego-
famenti speciali, nonché dalie norme del presente regolamento.

t tocali destinati all'asercizio di uno spaccio di vendita o di una macelteria, devono
essere sufficientemente ampi, non devono comunicare con ambienti che non siano in re-
tazione funzionale con Pesercizio, devono avere aperture con 'esterno per l'illuminazio-
ne naturale e ia ventiazione,

Non devono comunque per nessun motivo avere comunicazione diretta con I'abita-.
Zione né con cortili interni,
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Le aperture esterne devono essere protette contro la penatrazione deg!i insetti me-
diante retine metaliiche per e finestre e veli o simili per le porte.

Le pareti devona essare rivestite fino all'altezza di 2 metri con materiate impermea-
bile ritenuto idoneo dal Veterinario competente deli’U.5.L., facitmente iavabile, 0 disin-
fettabile, escludendo coamunque i materiali in piasticao in polietilene che assorbong oia-
sciano odori. !l rivestimento impermeabile dovra superare di almeno 30 cm, {'altezza dei-

le uncinaije.
|| pavimento deve es5ere impermeabile,

scoli munita di chivsura idrautica {valvola idraulica).
in tutto il locate angali e spigoli devono essere smussi ed arrotondati al fine di evita~

ra insudiciamenti e depositi di polvere.
Lo spaccio o la macelleria devono essere dotati di:
— acqua potabile, fredda e calida, in gqualita sufficiente;
— almeno una cella o armadio frigorifero di adeguata cap

costruito in dectino, con condultura per gli

acita con spigoti ed angoli

arrotondati;
_. un banco refrigerante, quajora si esponga la carng in mosira,

— un banco di vendita rivestito di marmo o altro materiale ritenuto idoneo;
. Uun servizio igienico e relativo anti-servizio con i requisiti igienico—sanitari pra-

soritti dalle leggl vigenti.
it banco refrigerante & il banco

plesso.
Gl attrezzi e gli utensili, compresi i tavoli di sezionamento ed i recipienti, devono es-

sere di materiale resistente alia corrosione e faciimente lavabili e disinfettabili.

E vietato I'impiego di polietilene, materiale piastiche ed altri materiali, non dichiara-
ti espressamente idonei per atimenti mediante contrassegno specifico. Questo materiate
deve essere tenuto sempre in buono stato di manutenzione e di pulizia, deve essere
sempre disinfettato con cura ptl volte nel corso della giornata di lavoro, nonché alil'inizio

e alla fine deila stesssa.
Non & ammesso {'usa di legno, sa

di vendita possono essere costituiti da un uhico com-

tvo che per i ceppi ed | tagtieri, per i quali si fa comun-
que obbligo di procedere al periodico livellamento ad adeguata disinfezione & pulizia.

I’ uso dei detersivi, disinfettanti e antiparassitari per I'igiene dei locali e delle attrez-
sature deve essere tale da non pregiudicare {a sajubrita delie carni.

£ vietato spargere segatura o altro materiale anatogo nei locali di produzione, pre-

parazione @ vendita delle carni.
| locali e le attrezzature non devono ess

della lavorazione delie carni.
E vietato introdurre anche temporanea

celli, laboratori e spacci.
Le carni provenienti dai gezionamento e comungquéa non destinale al consumo uma:

no {quali le schegge d'oss0, i gruppi di sange e tutto it materiale di scarto) devono ¢sse
raccoiti in recipienti speciali a perfetta tenuta, di materiale inalterabite, muniti di cop
chio di chiusura. Tali recipienti devono essere giornatimente smontati e ripuliti.
Negli spacci e nelle macelleria pud essere autarizzata, previo parere del veterinal
competente deli’'U.S.L. e nel rispetto delle vigenti disposizioni in materia, la vendita .
a) carne appartenente a qualunque specie di animali, eccetto quella di bassa
celleria e queila equina, che devono essere vendute in spaccl a cid esclusivamente

stinati.
E vietata I'introduzione negli esercizi di ve

b) volatili, pollame, conigli, nonché selvaggina.

Negli spacci e nelle macelierie non pud essere autorizzata, oltre ta vendita detle
ni fresche o refrigerate e selvaggina:

a) salumia tagiio, carne insaccata o comungue preparata;

b} uova, purché confezianate ai sensi delle vigenti leggi;

ere adibiti ad altri usi che non siano quelli

mente cani, gatti ed animali da cortile nei ma-

ndita di animali non scuoiati;



¢} alimenli surgelati, purché I'esercente sia in possesso dell’attestato rilasciato dal
Veterinario competente deli’'U.S.L.

Coloro che intendono porre in vendita carni congelate, sia allo stato di congelamen-
to che di scongelamento, devono presentare domanda al Sindaco il quale autorizzera la
vendita, sentito il Veterinario competente dell’U.5.L. dopo aver accertato la sussistenza
delle condizioni e dei requisiti previsti dalie norme vigenti, nonché dalle norme del pre-
sente Hegotamento.

La vendita deile carni congelate, allo stato di congelamento, & ammessa negli spac-
ci di carne e nelle macellerie che posseggono:

— banchi o armadi frigoriferi, destinati alla vendita di tali carni, che assicurino una
temperatura non superiora a - 15°C,; )

—- caile frigorifere per il deposito di tali carni con temperatura non superiore a —
15°C, ove {o richiedono esigenze commerciali;

— adeguata attrezzatura di sezionamento, a meno che la vendita al dettaglio di car-
ni congelate vanga effettuata in tagli preconfezionati.

l.a vendita di carni congelate, allo stato di scongslamento, & ammessa negli spacci
dotati di banchi o armadi frigoriferi che assicurino temperature non superiori a + 4°C,
saeparati dai banchi destinati atia vendita delle carni fresche o muniti di parete divisoria
igienicamente idonea.

Le carni congelate davono tenersi distinte per specie nel modo seguente:

a) un banco o scomparto per carni bovine, bufaline, suine e ovicaprine,

h) un banco o scomparto per carni avicunicole e per {a selvaggina allevata,

Ai diversi banchi o scomparti devono corrispondere in ogni caso taglieri, utensiti ed
attrezzature distinte,

Il deposito della carne congelata alio stato di scongelamento deve avvenire in scom-
parti autonomi ovvero in idonei contenitori lavabili e disinfettabili.

|_e carni congelate devono provenire esclusivamente dagli esercizi come da norma-
tiva spectale vigente.

Negli esercizi di vendita al dettaglio & vietato it ricongelamento delle carni.

. MNegli esercizi di vendita al dettaglio di carni congelate & ammessa la possibilith di -
scongelare la carne. ‘

Sulle carni preconfezionate devono figurare le indicazioni prescritte dalle vigenti di-
sposizioni di legge.

Le carni, sia allo stato fresco che allo stato congelato, devono essere distinte, oltre
che dal bollo sanitario (V.3.), anche da uno speciale bollo portante per esteso indicazioni
delia categoria degli animali dai quali le carni provengono.

Gli spacci di carni e le macellerie devono esporre, in maniera ben visibile e con ¢a-
ratteri che risultino facilmente feggibili, ail’interno e all’'esterno del locale, insegne o ta-
helle con |la dizione “carni fresche” o "carni congelate” o “carni scongelate”, secondo
stato della carne della quale & autorizzata ta vendita, sequita dalle indicazioni delia spi
cle di animali: bovina, bufalina, suina, ovina, caprina, avicunicola, selvaggina. ;

Suile carni in mostra al pubblico deve essere esposto un cartellino con |'indicaziof
del prezzo unitario per chilogrammo, |la specie di carni defla quale trattasi, lo stato del
carne {frasca, congelata, scongelata}. L

La vandita ambulante di carni fresche, congelate o comungue preparate, & we

Hl Sindaco pud consentire la vendita ambuiante delle carni preparate, insaccati ¢
lumi opportunamente protette, purché effettuate mediante unitd mobili riconosciute{i
nee dal Veterinario competente dell’'U.5.L. La relativa autorizzazione sanitaria & val
esclusivamente per il territorio comunale di competenza.

i laboratori per la produzione di carni insaccate, salate o comungque preparate;$
disciplinati dat Regoiamento per la vigilanza sanitaria delle carni, nonché dalle dis
zioni del presente Regolamento.

Qualora la lavorazione consista solo nella confezione, da parte dei macellai
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alla vendita direfta nell’annesso spaccio, la

insaccati di pronto consumo & sia limitata
e nel locale retrobottega, purché idoneo dal

preparazion® put essere consentita anch
Veterinario competante dell'U.5.L.
Presso gii esercizl di vendita a
dita, di carni fresche o scongelate, macinate o tritat
tore che lo richieda.
L'istituzione ed il funzionamento
daco su conforme parere delia competente autorita v

| dettaglio & consentita la preparazions, ai fini di ven--
e, soltanto in presenza del consuma-

dei macellai pubblici e privati & autorizzata dal Sin-
eterinaria delf’U.5.1.

Art. 175,
CARNI EQUINE E DI BASSA MACELLAZIONE

e carni equine e di bassa macellazione viene effettuata in

La vendita a! pubbiico dell
tale scopo e sotto ja diretta sorveglianza delia

locali speciali, asclusivamente destinati a
competente autorita veterinaria.

Art. 176.
CELLE FRIGORIFERE

| carne congetata devono essere dotati di celia o di ar-

Gli spacci di carne fresca @ d
madio refrigerante.

Art. 177.
PERSONALE ADDETTO AGLI SPACCH DI CARNE

|| peraonale addetto deve essere munito delia tessera di idoneita sanitaria prevista

da! presente regolamento.
It personale addetto ag

bianca da tenersi sempre puliti.
Le donne addstte alla vendit

raccolti i capelli.

i spacci di carne deve indossars giubbe 0 grembiuiini di tela

a devono portare in capo una cuffia bianca che tenga

Art. 178.
LAVORAZIONE Dkl RESIDUI DELLA MAGCELLAZIONE

Le ossa, 1@ unghie, le materie grasse, e simili e altri residui della maceliazione devo-
no essere tenuti distinti dalle carni di vendita custoditi in casse rivestite interamantedi}
materiale conforme alle vigenti disposizioni e sottoposte giornatmente alia viotatura €

alla pulizia.

Art. 179,
TRASPORTO DELLE CARNI
i vari visceri lavorati e puliti, dai macellal agli spacci
questi alle celle frigorifere, si deve fare in earri chiust, con coperchio fisso, ben con
e puliti, rivestiti internamente di materiale conforme alle vigenti disposizioni. "

Tali carri devono essere munifti di avtorizzazione dali’autorita sanitaria e cor sho
dente ai requisiti previsti nel presente regotamento al capitolo trasporto di alimernt
visionati periodicamente e non possono assere adibiti ad altri s5copi. |

i trasporto delle carni e de

Art. 180.
INTRODUZIONE DI CARNE NEL COMUNE

" Uintroduzione nel Gomune di carne fresca macellata tuori Comune, deﬁtinﬂ
spacci di vendita e agli stabilimenti situati neli'ambito del Comune & disciplinata.:
sposizioni previste dail’art. 40 del R.D. 20 dicembre 1828, n. 4208 e sUCCESSivE MO



AL
T

C L ATLI8T
LABORATORI D! CARNI

{laboratort per la produzione di carni insaccate, salate o comungue preparate sono
disciplinati dagli artt. 50 @ segg. dei R.D, 20 dicembre 1928, n, 3298, -

L'apertura e {'esercizio di tali laboratori sono disciptinati dal D,P.R. 26.3. 1QBD i, 327.

l.e domande per ottenere 'autorizzazione alla aperiura di tali esercizi devono esse-
re rivolte al Sindaco e contenere una planimetria dei locali e ta descrizione delle lavora-
zioni che si intendone eseguite.

It Sindaco previo parere del veterinario dell’'U.S.L. rilasciera la prescritta autorizza-
zione.

Art. 182.
LOCALI PER LABORATORIO DELLE CARNI

I locali destinati alla lavorazione di carni debbono essere dichiarati idonei dal com-
petente Servizio Sanitario dell’'U.S.L.

I ocali, | banchi di lavorazione ed ogni altro materiale necessario debbano essere
usati esclusivamente per 1a lavorazione cui sono daestinati ed essera mantenuti in perfet-
to stato di pulizia.

Ogni {aboratorio deve assere fornfto di sufficienti prese di acqua potabile corrette a
comando manuale con vasche di tavaggio aliacciate alla fognatura ovvero a pozzi di sca-
rico riconosciuti idonei.

| pavimenti debbono essere di materiale lavabile & imperrmeabile con chiusini pr il la-
vaggio e le pareti debbono essere rivestite di materiale che consenta un'idonea pulizia,

(Gl arredi, | banchi di laverazione, gli utensili non debbono essere integno, neppure
parziaimente, ma di materiali idonet a venire in contatto con gli alimenti.

Art. 183.
PERSONALE ADDETTO Al LABORATORI DI CARN;

tt personale addetto deve essere munito della tessera di idoneita sanitaria prevista
ttal presente regolamento.

It personale stesso dovra essere assoggettato a vaccinazione antitifica,

Detto personale dovrd indossare una vestaglia sempre di bucato e portare in testa
copricapi per evitare caduta dei capelli nelle tavorazioni,

Art. 184,
CHIUSURA DEI LOCALI

L.'autorita sanitaria puo ordinare la chiusura dei laboratori o sospendere la lavora-
zione quando 'esercente non garantisca 'igiene della lavorazione o non ottemperi atle
prescrizioni impartite dali’autorita sanitaria ovvero abbia ripetutamente contravvenuto
alle norme. :

Arl. 185,
CARNI D VOLATILI E DI SELVAGGINA ‘
La disciplina sanitaria per ia produzione e commercio di volatili, conigli e selvaggina & .
fissata con d.P.R. 10 agosto 1972, n, 967, modificato con D.M. 12 novembre 1976, n. 1000.

La vigilanza sui locall di produzione macellazione & vendita & affidato al servizio ve-
terinario del{'ty S.1..
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S JCAPOVA L
PRODOTTI (TTIC! PER ALIMENTAZIONE

Art, 186.
ALLEVAMENTO £ VENDITA DI pPESCL- CROSTACE! -~ MOLLUSCH! '

Qualsiasi allevamento di pesci, crosiacet, moituschl e aimnili sia in mare che in acque
dolci deve easare praventivamente autorizzato dall’ Autorita sanitaria.
L autorizzazion& d4i vendita deve esSere richiesta al Sindaco. -

L a vendita @ il deposito di pesci freschi e di grostacel deve farsi solo nat luoghi per-
messi dall’ Autorita municipale e non potra ggsere permoessa in locali ove sjano tenutiin
vendita o in deposito generi alimentari di qualsiasi specie, ad eccezione di quelii conte-
nuti in scatole metalliche sigitiate.

il pesce conpelato non pud essere venduto promisr;uamente con if pesce fresco, ma
saparatamente © distinto con 8 scritta «congetato».

Valgono anche perla vendita dei prodotti ifici @ norme sulla disciplina igignica do-
gli atimenti di cul alla legge 30 aprile 1962 n. 263 modificatacon L. G tebbraio 1963, 1. 441
e relativo regolamento attuativo approvato con d.P.A. 26 marzo 1680, n. 327.

Art. 187.
LOCAL PER LA VENDITA D} PESCE

i tocali adibiti a vendita & deposito di peschi freschio congelali o di crostacei devono
assere areati, con pavimento in declivio & pareti di materiale impermaabi!e o di faciie ta~
vatura € dovranno essere prowisti di abbondante acqua potabile € di scolo a chiusura
idrauiica.

1 tavoli, sul guali si esponé il pesce, devono essare di marmo o di altro materiale ido-
neo, esciuso comungue il jegno. La marce collocata sui banchi deve assere posta in ido-
nei recipienti igienicam@nte ammessi dall autoritd sanitaria comunale (pacinelle & va-
sche di ferro smaltato, di ZinCo, di porceiiana. acc.), dotati di doppio fondo con griglia per
|a raccoita del colaticcio.

Anche i venditori arnbuianti devano adottare solo racipienti come guelli descritti nel
comina preaedente.

| residui delia puiitura del pesce devonn essere raccolti entro recipionti adatti, muni-
ti di coperchio, & devong essere asportati giurnalmeme dai tocali di yvendita.

| recipienti che contengono pesce non dabbono mai sgocciolare sui pavimenti @
apandere colaticeio tuori delia pessheria.

Detti recipienti appena vuotati devono essere lavali @ tenuti at riparo delle mosche
@, comunque, non esposti al pubblico. ’

Anche le friggitoie di pesce devono softostare alle norme sopracitate ed avere inol
ire il focolare provvisio di camino con adatto tiraggio.

e vasche per \a cONSErvazione del pasce vivo, destinalo atla vendita per uso ali~
mentare, devono essere di materiale impermeahila, fornite di acqua gorrente € rnante~
nute sempre pulite.

| pesaci morti devono essere subito eliminati da dette vasche.

i persnnate addetio alig vendita del pesce deve indossare giubbae grambiale dit
ia bianca, sempreé puliti,

Art. 188.
LIMITE D CDNTAMINAZLDNE DA MERGURIO DEL pPRODOTT ALIMENTAR! TG

1t limite di contarninazione da mercurio del pesce € di altri prodotti alimentari d&
pasca, & fissato dal D.M. 14 dicembre 1971 nonché dai DD.MM, 29 marzo 1974 € 14 M
gio 1986.




o Art.189. .
CONTROLLO SANITARIO E REQUISITI DEI PRODOTT! ITTIC!

{industria ed il commercio di prodotti ittici (freschi, refrigerati e congelati} sono sot-
toposti at controllo sanitario del Servizio veterinario dell’'U.5.L.

I vetarinario competente defl'U.5.L. nell'esercizio defie sue funzioni di controllo, de-
ve accertare lo stato di conservazione e commestibitita dei prodotti ittici, fin dal momento
dell'arrivo dai luoghi di produzione e comungue prima che siano immessi al COMMEercio
ed al consumo; a tale fine I'Autorita Sanitaria comunale stabilira un orario di introduzio-
na del pesce nel marcato.

Analogo controfto deve essere fatto sulle partite di pesce residuata dal giorno prece-
dente, prima che siano rimesse alla vendita.

Durante queste visite ed in quelle eseguite nello svolgimento dei compiti di normale
vigilanza, il Veterinario addetto procede anche al riconoscimento detla specie e alla loro
classificazione in categorie, accerta la loro provenienza e procede ad un particolare esa-~
me di provenienza da mercati esteri, specie per quanto riguarda it trattamento conserva-
tivo al mercurio.

Particolare attenzione dovra essere posta all’accertamento dello stato di contami-
nazione di prodotti allo stato fresco, nella ricerca di sostanze coloranti o additivi non per-
messi dalla normativa vigente, nonché nelia scoperta di incipient! fatti di putrefazione e,
comunque, nella repressione dell'attivita diretta a far apparire come freschi prodotti che
non o sono pid.

Ai fini del controlio delle partite del pesce, dovranno essere regolarmente tutte le
operazioni connesse alia commercializzazione come I'orario di introduzione della visite
e I'applicazione di sigitli di riconescimento per l'identificazione delle partite visitate. La
vendita dei prodotti fuori dagli esercizi & vietata.

il Veterinario ispettore dei prodotti ittici provvedera ad identificare, sottrarre al con-
sumo alimentare ed avviare alla distribuzione:

a) pesci in stato di aiterazione anche incipiente;

b} pesci pescati orti, uccisi con sostanze chimiche, con veleni vegetali, con materie
gsplodenti e con qualsiasi altro prodotto mezzo ilfegale o nocivo;

c) pesci imbrattati da alghe, terra, fango, pescati in fossi di scolo, stagni o canali in-
quinati da materie luride o in vicinanza di sbocchi di fogne;

d) pesci velenosi o comungue tessici per la foro natura o per fatti contingenti (inqui-
namenti ambientali);

®) pescl affetti da malattie; .

f) maliuschi iametlibranchi e gasteropodi morti per gualsiasi malattia o velenosi:

g) ostriche e mitili vivi, ma non provenienti da allevamenti, depositi ostabulati rego-
jarmente aytorizzati. o

£ vietato intradurre nei magazzini frigoriferi esistenti nel territorio comunale, nen-.
ché porre in vendita nagli spacci, pesce congelato senza che abbia subito, con esito favo-:
ravole, la visita preventiva da parte del Veterinario competente dell"'U.S.L. {Unita Sanita~
ria Locale), che rilasciera, a dimostraziona dell'avvenuta visita, apposito certificato san
tario (per partita). E permessa la vendita promiscua di pesce fresco o congelato nel me
desimo esercizio purché fe diverse partite siano distinte con banchi separati e con I'a
posizione di distinti carteliini indicatori. !l pesce congelato potra essere venduto solo ne
gli spacei muniti di cetla frigorifera e, una volta scongelato, non pud essere ricongeiat

La commercializzazione alt'ingrosso e al minuto del motluschi eduii & consentita sols
mente se non presentati vivi, in confezioni originali sigiliate, scortate dai certificati sanit
previsti dalla normativa vigente, nei depositi, nei mercati e negli esercizi autorizzati, 'j

| banchi destinati esclusivamente alla vendita dei molluschi e dei frutti di mare dewv
no essere:
a) costituiti o almeno ricoperti da materiale impermeabile lavabile che non pres
soluzioni di continuita;
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b) muniti di dispositivi che mettano la merce al riparo da ogni eventuaie insudicia-

mento o da contatti ¢ manipolazioni dei pubblico;
c) muniti di impianto refrigerante che assicuri una temperatura idonea al manteni-

_mento deila freschezza e della vitalita de! prodotto.
L E in ogni caso vietata la vendita ambulante dei molluschi e dei frutti di mare, salvo

che questa venga effettuata nei tocali o chioschi regolarmente autorizzati e rispondenti

ai requisitl igienico—sanitari.
E altresi vietato il rinfresco dei motluschi eduli e ogni altra operazione che comun-

que possa compromettere la aalubritd del prodotto.
il pesce congelato deve essere posto in vendita afla temperatura di conservazionse

di —18°C.
Ultimate le operazioni di ispezione def pesce, il Vetarinario competente delt’'U.5.L.
deve provvedere all'identificazione delle partite con apposito contrassegno.

Art. 190,
VASCHE PER LL'AMMOLLO DI PESCI SALAT!

Le vasche ove si mettono a bagno il merluzzo, it baccala e lo stoccafisso devono es-

sere di materiale impermeabile.
per 'ammollo di tali pesci deve usarsi solo acqua potabile da rinnovarsi frequenta-

mente, con divieto assoluto di usare acqua dl calce o altri liquidi.

Art, 191,
DIVIETO Di PESCA IN ACQUE CONTAMINATE

E vietata la pesca in fossi di scolo, stagni o canali inguinati da materiale lurido ed in

vicinanza degli sbocchi delie fogne.
L’Autorith sanitaria locale determina, caso per caso, a quale distanza da acque turi-

de sia parmessa ia pesca.
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- . CAPO VIl ‘
PRODOTT! CRTOFRUTTICOLI E FUNGHI

Art. 192,
ORTAGGI

Sono consideratl ortaggi le piante o le parti di esse utilizzate per I'atimentazionea:

a) le radici: carote, rape, ecc.;

b} ibuibi: agli, cipolle, ecc.;

c) ituberi: patate, ecc.;

d) i fusti: asparagi, sedant, 8cc.;

e) le foglie: spinaci, cicorie, lattughe, ecc.;

f) te infiorescenze: broccoil, cavolfiori, carciofi, ecc;

g) i frutti: pomodori, peperoni, melanzane, ect.;

h} itegumi freschi: fagiolini, piselli, fave, ecc.

E vietata I'irrigazione a pioggia degli ortaggi e frutti con acqua di fogna o di canali in-
quinati per scarichi di fogna od industriali. ‘

E vietata la vendita, di tuberi e bulbi germogliatt, degli ortaggi con infiorescenze di-
schiuse ed in genere di tutti gli ortaggt avvizziti per qualsiasi causa: caldo, gelo o tempo

trascorso dalla raccolta,

Art, 193,
IMPIEGO DI SOSTANZE ATTIVE DISERBANTI Di AGRICOLTURA

Per I'implego di sostanze attive diserbanti in agricoitura, valgono le norme del
d.P.R. 3 agosto 1968, n. 1255 e dell’Qrdinanza Ministeriate 24 febbraio 1988, n. 64.

Art. 194,
FRUTTA

La frutta e V'ortaggio a frutto posti in vendita per uso alimentare devono aver rag-
giunto sulla pianta il completo sviluppo fisiologico ed Iniziata ja malurazione.

E vietata la vendita:
a) deila frutta immatura, anche se sottoposta a processo di maturazione artificiate;
questa, o piu propriarmene ia maturazione accoalerata, & consentita esclusivamenie perla
frutta raccolta al raggiungimento del completo sviluppo fisiologico; ,
b} delia frutta con tesioni non cicatrizzate ed umide, anche se di modesta entita:.
¢) delia frutta rotta o tagliata; .
d) difrutta o verdura che contenga residui usati in agricoltura per la protezione it
le piante e a difesa delle sostanze alimentari immagazzinate, tossici per 'uomao,
in deroga a! disposto del punto c) e limitatamente alla vendita al dettaglio, & conse
tito 1 taglio o conseguentemente vendita di frutti non intari, per i meloni, | cocomeri.
rucche secche a condizione che la superficie del taglio sia sempre fresca e convenie
mente protetta dal’influenza deil’aria & da ogni possibile fonte di inquinarnento. "
Gli imbaliaggi ed i recipienti utitizzati per la lavorazione !'immagazzinaggio, i ¢o
mercio all'ingrosso ed al dettaglio deila frutta e degli ortaggi, debbonpo essere s&
puliti. .
& vietato {'uso di cassette di legno impregnate di acqua, untuose, annerite, em
cattivi odori, contenenti muffe.
Paricolari norme sulla classificazione, imbaliagio, atichettatura e presentazid
prodotti ortofrutticoli e agrumi sono stabitite con D.M. 4 agosto 1988, n. 355. '



Art. 194bis.
COCOMERAILE

ocormneti e meloni seno autorizzati dali’Au-
gionale, a condizione che ovunqué venga-

| tradizionali chioschi per la vendita dei ¢
toritd Sanitaria compatents, con permesso sta
no installati rispondano ai requisiti di decoro e dispongano:

a) di due vani separati: uno per il custode ed uno per il deposito della merce;

b) di altacciamento all’acquedotto ed alla fognatura comunale. Per | chioschi gia
esistenti, ove non risulti possibile I'allacciamento suddetto, si pud prevedere ja dotazio-
ne di cisterne contenenti Non MeNo di 200 (duecento) litri d'acqua sicuramente potabile
da rinnovare quotidianamente © di contenitore idoneo per ie acque usate,

c) ditavolo a superficie intera, liscia e 1avabile per il tagtio e ta vendita dei frutti;

d) di idonei tavoli ricoperti con tovaglie lavabili per il consumo sul posto dei frutti,
ove questo si affettui;

e) dilavabo ad acqua corrente con rubinetteria a comando non manuale anche per i
chioschi che dispongono solo detla ¢isterna, & disposizione dei clienti che consumana i

frutto sui posto;
f) diidonee stoviglie {piattie posate) da teners

vere.
Tutt'intorno al
gli insetti ed altri parassiti.
Le bucce dei frutti ed ogni altror
g, fino al momento deli’esportazione,
coperchio a perfetia tenuta.
q) di campane protettive per | frutti gia ta
hy di frigorifero per il ghiaccio.

i sampre puliti e ben protetti dalia pol-

chioschi dovra essere sffettuata una efficiente totta contro le rmosche,
ifiuto dovranng essere allontanati quotidianamente
dovranno essere tenuti in idonei recipienti dotati di

gliati ed esposti per 1a vendita;

Art. 195.
FUNGHI

La vendita dei funghl freschi, secchi tavorati e dei tartufi freschi o conservatl, &
soggetta a visita sanitaria e ad autorizzazione dietro parere del Medico lgienista del Ser-
vizio d’'lgiene Pubblica & chi & gia in pOs5ess0 di licenza di commercio comprendente le.

voci dei gruppi corrispendenti alla tabella merceologica.
L'autorizzazione per ia vendita dei funghi freschi spontanel deve essere rinnovala;

ogni anno,
| funghi freschi coltivati poiranho essere vendu

commercio per prodotti ortofrutticoll @ tale commerc

ti da chi & in possesso di licenza’
io non necessita di speciale autort

zazione, : -
Di regola, viene adottato il sequente elenco di funghi dei quali & consentito il cot
mercio:
NOME VOLGARE NOME TECNICO
1) Prataiolo Agaricus Campestris -

Amanita Caesarea
Armillaria Meliaa
Boletus edulis
Boletus Bellini
Clavaria botrytis

2} Ovolo, Gocco

3) Chiodini, Famigiiola buona, Sementino
4) Porcinog, Moreccio, Ceppatello

5) Pinarolo domestico

G) Ditola gialla e rossa

7) Gallinaccio, Galletto Cantharetius cibarius
8) Prugnolo Clitopilus prunulus
9) Steccherino, Spinaroto, Dentino Hydnum repadum
10) Bubbola o Puppoia Lepiota excoriata

11) Vescia maggiore, Vescia Lycoperdon bovista




12) Agarico deliziosq, Lapacendro buone Lactarius deliciosus

13) Spugnoia gialla, Trippetto pmorchella esculenta
14) Spugnola bruna Morchella conica
15) Pioppino Pholiota Acgerita
16} Orecchino pleurotus Ostreato
17) Tartufone Tuber aestivum

1g) Trifola pianca Tuber magnatum
19) Tartufo del Perigord Tuber Melanespurm
20y Tartufo nero di Norcia Tuber brunale

Potranno essere venduti, sotto 18 responsabiiim nccertata per iscritto di micologo
responsabi\e, incaricalo dall'Autorita Sanitaria competente, funghi di altre specie pur-
ché non canfondibili con gpecie tossiche.

E vietata la vendita di funghi di specie diverse miscelati.

gui cantenitori deve essere indicatala specie del tunghi posti in yendita ed ogni con-
tenitore pud contenare solo funghi diuna stessn specie.

E: proibita la vendita promiscud di funghi di specie diverse anche 5@ commestibili; &
altresi vietata la vendita di funghi ercessivamente maturi, vecchi, coriacei, rammolliti od
atrimenti avariati.

& consentita ia vendita dei pezzi di tartufo, intendendo per pezzi porzioni di tartufo supe-
riore a cm. 0.5, 8 di tritume di tartufo costituito da porzioni di tartufo inferiore 8 cm. 0.5

| pezzi ed it tritume di tartufo debbono essere venduti separatamenta dai tartufi interl.

Art. 196.
FUNGH! CONSERVATI

Potranno essere venduti funghi nangerecci sott'olio, sot’aceto al naturale, o O~
mungque conaervati, purche riSponden’ci a quanto prescritto dalle leggi vigenti.
E vietaia la vendita dl funghi conservati appartenanti a specie diverse nella stassa
confezione.

Su ogni confezione dovra essere riportata pen visibile |8 specie di fungo contenuto.

£ amnmessa la vendita di funghi surgelali, congelati 0 comungue conservati al fred-
do, purché rispondenti 2 quanto prescritto dalle legg gpecifiche in materia.

E vietataia vendita di funghi congervati al freddo appartanenti a spacie diverse nel-
{a stessa confezione.

E vietata ia yendita di Armiltariella Mellea (Ghiodinu) consarvata cot freddo.

Sy ogni confezione dovra essere riportata ben visibile 1a specie di fungo contenuto.

Art, 197.
FUNGH! SECCHI

Con denominazione “tunghi sacchi” possono assere posti in commercio interi o in
sezioni o fetting di cappelio e gambo, funghi appartenanti ai generk

Boletus Edulis (8 sue varietd) Porcino

Morchela (tutte lg specie} sSpugnola

Cantharelius Friesi! Galletio 0 Finferio
Cantharelius Cibarius

Cantharelius Luiescens Trombetta 0 Finferio
pPsaliiota Horiensis Prataiolo O Champignen

(varietd Bispora) .
E vietata la vendita di funght secchi invast da muffe o da larve, insudiciati, contenen-
ti corpi gstranei 0 additivi chimict non consentiti 0 mancanti de! tipico aroma.
£ vietata la vendita di funghi secchi in torma amputante.
{ funghi secch pOSSONO ©S3ere vendut! (N confezioni chiuse con aimeno il 50% d



no portare impresso ben

mente trasparente ed incolore e dovran
gione sociale della Ditta

una facciata complela
so netto, norme e ra

visibili: specie @ genere di appartenanza, pe

contezionatrice.
Le confezioni potranno essere

grammi @ multipli interi.
E vietata la vendita di funghi secchi yenduti in confezioni di peso netto diverso.
| funghi porcini sacchi dovranno esgere venduti nella naturale proporziona di fettine

garnbo (non meno del 35% di cappello, non pit del 85% di gambo). E lascia-
izzare ja vendita di funghi sacchi stusi. | funghi secchi da

vendersi &fusi dovranno essers analizzati da un esperto micologo softo il controlio del-
i’ Autorita Sanitaria competente che rilasciera gertiticazione scritta di idoneita alla vendi-

ta, | funghi secchi da vendersi sfusi doyranno essere ceduti al rivenditore al dettaglio gid

analizzati dal’ esperto micologo. La confezione originale, dopo |'apertura, resta sotto la

raﬁponsabiiitﬁ del rivenditore.
E vietata |'importazione di funghi freschi, secchi 0 javorati e di tartufi freschi o con-
gervati hon rispondenti alle presenti norme. | magazzini, i depositi ad i 1ocali di lavora-

ziong sono goggetti a vigiianza ganitaria.

del peso netto di: 1DfﬂDfSDMDfSD!ED.’TDIBDIQDJ‘100

dicappetioe
ta a! Sindaco 1a tacolta di autor
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CAPO VI
LOVA - GELAT! ~ SURGELATI

Art. 198,
UOVA

Per “uova” si intendono le uova di gailina in guscio, atte af consumo come tali o alla
utilizzazione neli’industria allimentare.

l.a produzione, la raccolta, 'immagazrzinamento, il confezionamento € la vendita
delle uova gona sottoposti a vigilanza del Veterinaric deli'l).5.L.

Le uova sono classificate nelle seguenti categoris di qualita:

Categoria A o "uova fresche” con camers d’aria non superiore a 6 mm.;

Categoria B o "uova di seconda gualita o conservate” con camera d'aria non supe-

riora a9 mm.;
Categoria C o “uova declassate destinate all'industria alimentare”.

Art. 199,
GELAT

| gelati, ai fini del presente regotamento, sono considerati prodotti della pasticceria
2 debbono possedere, riferiti ai prodotto disaerato, | requisiti prescritti.

Art. 200
AUTORIZZAZIONE SANITARIE A PRODURRE E VENDERE GELATI

La produzionne e vendita det gelati & subcrdinata al possesso rispettivamente del-
i’autorizzazione per laboratorio di pasticceria e dall'autorizzazione a vendera dolciumi,
Oltre | casi previsti al comma precedente, chiunque intenda produrre e vendere ge-

lati deve conseguire apposita e specifica autorizzazione del Sindacoe.
£ consentita l'installazione dell'impianto at gelificazione annesso al banco di refri-
gerazione per la vendita dei gelati a candizione che sia convenientemente protetto dal
contatto con il pubblico. La preparazione delle miscele, e conseguente toro trattamento
tarmico di risanamento microbiologico, deve $eémpre essere effettuata in un vano appo-
sito, od in un settore del vano vendita, avente le caratteristiche di laboratorio a norma
dei precedsnti artt. 125 e 126. I! tragferimento delte miscete dal fuogo di preparazione al
gelificatore deve avvenira con mezzi idonei @ con rigoroso rispetto delle norme igieni-
 che intese ad evitare ogni possibile forma d'inquinamento. .
E vietata la produzione di gelati con misceie non preventivamente sottoposte a trat-
tamento termico di risanamento quali ia pastorizzazions o {'ebolizione. :

- vietata la rigelificazione del gelato scongelato.

Art. 201,
PRODUZIONE E VENDITA DI GELAT!

La produzione ed il commercio del gelato devono avvenire nel rispetto delte disp
sizioni vigenti. |

{ gelati di croma, di panna e queli nei quali entra in combinazione i latte devong &
sere preparati con latte boilito o pastorizzato, '

Le uova adoperate nelia fabbricazione del gelati devono essere freschissime. E
tato impiego di vova congervate.

{ recipienti per ta fabbricazione & ia conservarzione dai gelati devono essere s€
javati con acqua calda @ soda e risciaquati con acqua a gete continua,

| racipienti di rame o di piombo che contengono il gelato devono essere sempr
fettamente stagnati. | contenitori delle miscele prima e dopo congelamento debbone
sere tenuti al riparo da contaminazioni esterne i gquaisiasi natura.

m




| {ocali per ia fabbricazione € ta vendita det'gelato devono assere ritenuti idonei do-
po accertamento del Bervizio di igiene Pubblica.

Le pareti dei ipcali saranno plastrelle finc a 2 metri; i locall avranno paviment! lava-
bili, gH altrezzi saranno mantenuti puiiti; le aperture saranno munite direfi o di baccheite
pendule per evitare {'ingresso degii insetti. 1} jaboratorio sara munito di acqua corrants
potabile.

{ coni, | cestini, e ostie ecc. che costituiscono involucro dei gelati devonno essere
prodotti con materie idonee all'alimentazione. H Saervizio d’igiene Pubblica potra con-
gentire i"uso di altri recipienti, purchée non cedano sostanze tossiche.

Coni, cestini, ecc.. usati per la distribuzions del gelata, dovranno essere protetti da
mogche, insetli € polvere.

Art, 202,
VENDITA AMBULANTE DI GELATI E SIMILL

La vendita ambulanie dei gelati e simili deve pssere autorizzata dall’autorita sanita-
ria locale ed & consentita a condizione che sia stato prodotto in laboratori regolarmente
autorizzati ed & limitata ai tipi preparati in razionl preconfezionate in involucri originali @
sigiltati recanti i dichiarazioni obbligatorie per legge.

| veicoli utifizzati per ia vendita ambulante dei gelati dehbono essere autorizzati dat-
1a autorita sanitaria @ dabbono:

_. avere il cassong, in cui vengono sistemati i contenitori, refrigeranti con ie pareti
lisce e lavabili sia ali'interno che all’esterno;

— gssere tenuti sempre in buono stato di pulizia, sia all'interno che all’estarna, ed
essere sottoposti a frequenti disinfezioni, almeno settimanali.

Art. 203.
RECIPIENTI PER LA CONSERVAZIONE DEl GELATL

{ recipienti e gli utensili adibiti alla fabbricazione & conservazione dei gelati devono
essere di alluminio o di altro metallo inossidabile riconosciuto idoneo.

i recipienti ed utensili di rame devono essere perfettamente stagnati ed approvati
dal Servizio di lgiene pubblica delt'U.S.1..

{ g spatole metalliche ed i mestoli per il prelevamento det gelato devono ess6re pro-
tetti daile mosche e dalia polvere ed essere in forma e lunghezza tali che la mano del
venditore e I'impugnatura deil’utensile non abbiano alcun contatto con il prodotto.

Art, 204.
SURGELAT! - DISCIPLINA

La produzione, il confezicnamento e la vandita dei prodotti surgelati sONo discipli-
nati datla legge 27 gennaio 1664, n. 32, dai {7.M. 15 giugna 1971, dai D.M. 16 juglio 1980,
dal D.M. 2 gennaio 1381 @ D M. 3 novembre 1982,

It decreto ministeriale del 29 gennaio 1081 concernente i requisiti igienico sanitari
dei jocali in cui si effettua 1a vandita degli alirnenti surgelati, nonché le apparecchiature
di emergenza per il caso di sospensione della erogazione ed i requisitl di idoneita dei
veicoli e contenitori adibiti al trasporto.

Art, 205,
DEFINIZIONE DI SURGELATO

per atimentl surgelati si intendenc i prodotti alimentari in confezioni chiuge ali'origi~
ne, che siano stati sottoposti ad un rattamento frigorifero tale da abbassare rapidarnens
te |a temperatura anche interna a non meno di 18 gradi cantigradi sotto zero © che siand
stati mantenuti a tale temperatura fino al mamento delia vendita al consumatore.




Co A 2060 0
ELENCO DEGL! ALIMENT! SURGELATI
surgelati i prodotti alimentari di origine vegetale o anima-

unque preparati, che in composizione mista, indicati nel-
Industria, Commercio @ Artigianato del 15 glugno 1971 @

Fanno parte deghi alimenti
{e, sia allo stato naturate o com
'art, 1 del Decreto Ministeriale
successive modifiche e integrazioni.

Art. 207.
TRASPORTO DEGLI ALIMENT] SURGELATI |
orme contenute nel DM, 15

menti surgetati si applicano len
grate con D.M. 29 gennaio

par il trasporto degll ali
o 1980, n. 327, modificate ed inte

giugno 1971, d.P.R. 26 marz
1081.

{veicolied icon
gatti a preventiva autorizzazione sani

tenitori adibiti al trasporto dei prodotti alimentari surgelati sono sog-
taria che ha validita di due anni.

Art. 208,
VENDITA ALIMENT! SURGELAT!

avono easere posti in commercio in confezioni originali chiuse,
ith del prodotto contenuti e fatte in modo che non sia pos-

he le confezioni stesse risultino alterate.

| prodaotti surgelatid
ciod tali da garantire la autentic
gibile la manomissiong senze &

Art. 209,
TAZIONE Dt PRODOTTH SURGELATI

a importati nel territorio dei-
formita alle norme stabilite

DIVIETO DI IMPOR

orati all'estero non possono esser

| prodotti surgelatt lay
arati commercializzati in con

|0 Stato se non risuttano prep

dalle leggi italiane.
Detti prodotti debbono comungue provenir

autorita sanitarie.

e da stabilimenti riconosciuti idonei dalle




- CAPO IX
PRODOTTI DELLA PASTICCERIA

Art. 210.
CREME

gono creme i prodotti ottenuti con la cottura di una miscela di latte, zucchero, uova
con o senza aggiunta di farina o sostanze amidaces ed aromi.

Le creme debbono avere | seguenti requisiti rnicrobiotogici in 1 gr. di prodotto:

. Carica microbica — 100.000

. Germi patogeni -~ asgenti

— Califormi ~100

— Stafilococchi aurei ~ 100

Art. 211,
PASTE DOLCH FRESCHEE SECCHE — TRASPORTO E VENDITA

Le paste dolci preparate con impasto di farina lievitato, grassi e oli, uova, zZucchero
ad eventualmente guarnite con marmellata, frutta secca, canditi e cioccolato, 50N0 CONSi-
derate paste dolci secche & poOSSONo assere prodotte, senza ulteriore specifica autoriz-
zazione, dai laboratori di paniﬁcaziune.

Le paste doici preparate, oltre che con ali ingredienti specificati al comma prece-
dente, anche con iatte, panna, creme, sciroppl. liquori sono considerate paste dolci fre-
ache e laloro produzione & subordinata al conseguimento delia specifica autorizzazibne
per |aboratorio di pasticceria. Le crame contenute nelle paste dolci fresche debbono cor-
rispondere ai requisiti microbiologici aro attribuiti al precedente art. 210, mentre la pan-
na deve corrispondere ai requisiti di cui al precedente art. 166.

I} rifornimento delle paste dolci alle rivendite da parte del laboratori di pasticc:eria
deve avvenire con polietta di accompagnamentm specificante la Ditta produttrice, ia Ditta
destinataria e di conseguenza ja data, 1a qualita e quantita di merce spedita. La bolletta
di accompagnamento daeve essore conservata dal rivenditore fino allo esaurimento delia
marce ed essere asibita, a richiesta, al personale incaricato della vigilanza.

{l trasporto, dal juogo di produzione 2 quetio di vendita, deve essere effettuato a
mezzo di contenitori puliti ad accuratamente chiusi, in modo che le paste, durante ii tra~

-sporto, siano cfficacernente protette dagli agenti atrmosferici, dalia polvere & da ogni pos-~
sibile fonte d’inquinamento.

oo si utilizzano per it trasporto contenitori a recupero, questi devono avere le pareti
liscie e di materiale lavabile.

e paste dolci nei negozi di yendita devono essere costantemente protette dalla pol
vere, dagli inseotti e dal contatto col pubblico.




L CAPOX -
ALTHR! PRODOTT ALIMENTARI

Art. 212
ZUCCHERO

jsciplinata dal RD.3a

gosto 1890, n. 7045

La produzione e vendita detlo zucchero &d
e DO.MM. 14 fepbraio 1972 @ 11 agosto 1972.

Lo zucchero & prodotto che deriva dal
Lo zuccharo raffinato deve risultare completamente 50

suna sestanza estranei prganica Q minerale.

ia canpa da zucchero o harbabletole.
lubile in acqué e non conte-

nere nas
Art, 213
CAFFE

deila coffea arabica.

duziane e del Cornmercio del caffé & regolamentaia

i caffe &l prodotio dell’aibero
La discipting igienica geila pro
dai d.P.R. 16 fabhraio 1973, n. 470.
Per il caffe decaffeinato valgono 18 norme del D.M. 28 dicembre 1972,
& e di vendere CoOR quesia denomina-

E asaolutamente vietato di dare it nome di caff
riona gualsiasi sostanza, in grana o in polvere, nNonN costituita asclusivamenta dal prodot-

to deil’albero del caffe.

Art. 214,
GACAQ — CIOCGOLATO

ao (Theobroma cacao L), fermentati

Il cacao & il prodotio dei semi dell’aibero di cac

ad essiccatl.
La produzione,

nata dalia legge 30 apri
420.

rcio del cacao 2 dei suoi comporti & discipli-

preparaziune @ comme
—legge 19 uglio 1977, D

le 1976, n. 351, L. 3 giugno 1977, n. 254

Art. 216,

INDICAZION! OBBLIGATORIE 5
he dehbono riportarsi su ogni

PRODOTTI D! CACAQ .
po di prodotto & di

La legge dispone 1o indicazioni ¢

gonfezione.
| contravventori sono punill,
dalle vigenti disposizion di legue.

a secondo delle infrazioni, cen le ammende previste

Art. 216,
CAMOMILLA

4 detla camomilla & disciplinata daila legge 3

i_g raccolia, confezmnan‘lento e vendil

ottobre 1940, n. 1974,
{a camomitia non pub 9558r€ posta in commercio sfusa.
Art. 217,
DROGHE E SPEZIE

consentite dalla legge e 1a cui qualitanon ;

endera droghe € spazie noh
siano alterate, sofistic

Evietato Vv
risponda al nome merceoiogico 500 cui sono vendute 0 che
avariate ecc.
he l& contengeno davono portare chiaramente ia deno

| recipienti © involucri ¢

sione della droga.

| prodotti con denominazioni di fanta are le 508

sie debbono chiaramente indic

di cul sona formati,



CAPO X

HEQ'U!E‘T! DELLE BEV&M’DE

Art. 218,

AGQUE MINERALL
alje teggi

i sono previst® d

Le narme per fa produzione e vendita dalle acque mineral
sanitarie a7 luglic 1934, n. 1263 (art. 194 — 189~ 200), con 1o modifich® di cui al d4.pPR.10
giugno 1955, n. 854, nonché dal R.D.28 gattembre 1919, N, 1924, dal D.M. 20 gennaio 1927.
DM febbraio 1083 prescrive le nuove norme per ja etichettatura delle acque mi-
nerall
Art. 219
ACQUE GASSATE
La produzion® e la vendita delle acque gassale 50N0 disciplinate dal rego!amento
ganitario 18 maggio 1958, n. 719, nonché dalla tegge 3 aprile 1961, N 286.
art. 220,
HT\F!G!ALE
e a scopo di ven-

GHIACCIO A

ritorio comunal
anz

@ ghiacclo artificia
al Sindaco, previo

a rilasciata d

Chiunque vuol al ter
dita per uso alimen serg munito ditic pare-
re det Servizio sanitari te dett'U.S.L.

rsi dello s

g produrre n

tare deve es
i di produzlona e

Lufficale sanitario dovra accerta rato dei {ocali, dei meZz
de!l'acqud ympiegata nella produzimne di ghiaccio.
L’introduzione del Comune di ghiar:.cio deve assel

2 autorizzata dau’aumrita sanitaria.

Art. 221
GHIACCIO NATURALE

aturale pud DESETe consentifo d
ghiacclo non ven

nitaria solo in

alk’Autorita sa
doa contaito

L'irnpiego det ghiaccion
gercizi in cuivigla garanzia che il gain ajcun mo
menti © payande.

a vendita net Co

\ntroduzionw el

gueglt e
o naturale.

con g all
- g vietataV

mune del ghiacct

Art. 222
_ syUCCH! 8]} FRUTTA

ascolanze di un succo ° mosto dt

SCIROPF)
gato per indicare ia m

|\ nome di sciroppo viené U
arosio 0 goluzione di saccarosio.

neela yondita sono disciplinate dat R.D.L. 16 ottobre 1925, n.
g, n. 116, nonch® dal D.M. 22 dicembre 1967 e guctessiv

frutto con Sasc ‘
La produzio 0033, dalid
& 23 febpraio 196 & modifica

i otinture ricavati da $@
aro aventi denominaz‘m
(a ' estratio. ‘

dald.pP.R.1EM

tego
zioni.

per gl seiropp c:on‘ten@nti soluzione di saccaresio, estrat
cce, hicce, radicl, foglie, fiori o altre parti detle piante ovv
onn Bs5ETe indicate la gostanza da cui & stato deriva

Jione e vendita del succhi di frutta sono disciplinate a0g

gorie
di tantasia dev
La preparad

1082, n. AB9.
ult effettiva trasfor

I{ gontrotio s
disciplinata dal D.M. 7 gennaio 1983,

mazione in gucchi ed in olii agsenziall delie aranct

del timoni &



‘ CAML 2230
SCIROPP! VIETATY

e in vendita scirop

mente vietato porr
e indicate ovvero

E assoluta
jano chiarament

sianze che non 3

definzioné.
£ altresl vie

gent diﬁpﬂﬁiziuni,

1ata 1a vendita di sciroppi colorali €O

Art. 224.
MOSTIE VINI

{ mostiedi vini sono regolamentaﬂ

olipbre 1970, n. 739.

particolari sanzioni 50N previste per ief

Art. 225.
ANDE D! FANTAS

BEV
a base di vino &/

La bevande di fantasia

braio 1988 n. 124.
£ vietato nel

al prodotto caratteristiche &
uve aromatiche, dei mosti e

lizzazions di mosti, succhi e yini pro

FAL doleificanti @ aromi artificiali com

cazioni @ lntegrazioni.

la loro preparaziona utilizzare sost
pecifiche particolar

det vini derivati come i

Art, 226.
VINACCE, VINELLO

62 modificato con

D 12 fohbraio 1968, n. 1
yardanta la deten

ieto 1a materia rig

modo comp
vinello ® dell'aceto ed il loro cOMMEercio.
Art. 227.
L , , ‘ BIRRA
il prodotto dellabirra g disciplinato dal RD. 3 agosto 1890, n. 7045, dalia legge 10 agosto
1062, N. 1354, dal 4d.P.R. 30 dicembre 1970, n. 1498 dalia legge 16 luglio 1974, n. 328.
Art. 228.
LAVOF{AZ}DNE DELLA BIRRA
one delia pirra debbono as80are irnpilegate gsostanze innocue, comé
na, colla di pesce fosfato, di calcio &

Neila \avoraZi
trucioli di faggio © di quercia, 0 legn
altri 1ngredianti consentitl dalie leggi.

La colorazion® della birra proviene

o

pi composti in futt
seiroppt eh

n sostanze non co

dal d.P.R. 12 febbr

rodi sul vini e sui

1A A BASE pi vt
o mosto 50N0 discip

i che possano rigor
i moscati

venienti da uve d
o detinitl dal D.M. 3

di noce avella

o o in parte da so-
e non corrispondono alla

nsentite dalie vi~

ajo 1965, n. 162, e datia jegge ¢

rmosti.

NO E/O MOSTO
linate dal D.M. 29 feb-

anze aromatizzanti atte a conterire
dare il sapore delle
ta inolire 1 uti=
) alire sostan-
difi-
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Art. 230.
TRASPORTO DELLA BIRRA
La birra deve essere trasportata in recipienti di legno ovvero di vetro
in racipienti di materiale opaco e non intaccabili dalla birra.
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S EHCAPOXI
iMPIEGO DI SOSTANZE COLORANTI

Art. 231,
SOSTANZE COLORANTI

it D.M. 22 dicembre 1967, emesso in attuazione delf’art. 10 della legge 30 aprile 1962,
n. 283, e modificato successivamente con | DD.MM. 10 fuglio 1969, 15 dicembre 1970, 6
marzo 1975, 4 dicernbre 1976, 21 marzo 1977 ¢ 19 aprile 1977, disciplina le materie colo-
ranti e 'impiego detle stesse nella javarazigne delle sostanze alimentari, delle carte @
degli imbaliaggi delle sostanze alimentari e degli oggett! d’'uso personale ¢ domestico.

Art, 232,
PRODOTTI CONFEZIONATI CON MATERIE COLORANTI

Le materie coloranti destinate ad essere impiegate nalla colorazione delje sostanze
alimentari debbono essere poste in commercio in confezioni chiuse all'origine in modo
tale da non consentirne la manomissione e recanti le seguenti indicazioni:

a) “colorante per prodotti alimentari di cui & consentita ta colorazione”;

by il numero indicato nelia sezione A dell'elenco allegato al D.M. 22 dicembre 1967 e
successive modificazioni ed integrazioni;

¢) il nome o la ragione sociaie & la sede della ditta produttrice o confezionatrice o ia
denominazione e la sede della ditta venditrice all'interno deila C.EE.

Art, 233,
SOSTANZE NATURALL CHE ESPLICANO UN EEFETTO COLORANTE SECONDARIO

Le disposizioni previste dagli articoli di cui sopra non si applicano alie sostanze na-
turall dotate di propriata aromatiche, saporose 0 nutritive che espticano un effetio colo-
rante secondario quali 1a paprica, la cureuma, io zafterano e il legno di sandalo.

L'aggiunta di tali sostanze deve essere indicata ira gli ingredienti sulla confezione o
su etichetta appostavi e, nel caso di sostanze alimentari, secondo le modalita e previste
dal presente regolamento.

Art, 234,
IMPIEGO D! INGREDIENT! E DI SEMILAVORATI COLORAT! NELLA PREPARAZIONE DI
" SBOSTANZE ALIMENTARI COMPOSTE:

Nella preparazione di prodotti alimentari risultanti dalia mescolanza di pid sostanze
possano essera impiegate sostanze colorate a norma di iegge ancha quando non & auto-
rizzatm ta colorazione del prodotte alimentare finito, purché non si determiniia colorazio-
ne di massa del prodotto stesso.

| semilavorati destinati alla preparazionne di sostanze alimentari di cui & ammessa
la colorazione possono essere calcolatl, fermo restando per essi quanto sopra stabilito.
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INGREDIENT!, ADDITIVI CHIMICI AROMATIZZANTI, SURAOGATI O SUCCEDANE!
DI SOSTANZE ALIMENTARI

Art, 235,
INGREDIENT!

L'art. 5 del d.P.R. 16 maggio 1882, n. 322 definisce «ingrediente» qualsiasi sostanza,
compresi gli adaitivi, utilizzata nella fabbricazione ¢ nella preparazione di un prodotto
alimentare, ancora presenta nel prodetto finito, anche se in forma modificata.

L'elenco deglt ingredienti & costituito dali'enumerazione di tutti gli ingredienti del
prodotio alimentare, in ordine a! peso descrescente al momento della loro ytilizzazione.
Esso & preceduto da un'indicazione appropriata contenente la parola «ingredienti».

i'acqua e gl ingredienti voiatilt sono indicati nell’elenco in funzione del loro peso
nel prodotto finito. La quantita di acqua aggiunta come ingrediente in un prodotto alimen-
tare & determinata sottraendo dalla quantitd totale de! prodotto finito ta quantita totale
degli altri ingredienti adoperati al momento della toro messa in opera. L.’acgua aggiunta
pud non essere indicata ove non superi, in peso, nel prodotto finito, il 5%.

Qualora trattasi di ingredienti utilizzati in forma concentrata o disidratata e ricosti-
tuiti al momento delia fabbricazione, rindicazione pud avvenire nei’elenco in base al lo-
ro peso prima delia concentrazione o delia gisidratazione.

Gli ingredienti devono essere designati con ! loro nome specifico; tuttavia:

a) gl ingredienti che appariengona ad una delle categorie elencate neli'allegato 1
del D.P.R. 18 maggio 1982 n. 392 ¢:he rientrano neila composizione di un altro prodotto ali-
mentare, possono @ssere designati con i} soio nome di tale categoria; nei casi in cui it
prodotto alimentare sia costituito unicamente da una miscela di ofi ottenuti da semi di-
vorsi deve essere indicato I'eslenco degli ingredienti solo se ciaacuno di essi sia impiega-
to in quantita non inferiore al 20%;

by agli ingredientl che appartengono ad urna delle catagorie elencate nell'allegato 2 del
D.P.R. 18 maggio 1882, n. 397 5i applicano la disposizioni contenute nei decreti ministeriali
emanati ai sensi degli articoli 5, lettere N e g), 10e 22 della legge 30 aprile 1962, n. 283.

Negli allegatin.1en. 2 de! d.F.R. 18 maggio 1982, n. 322 s0N0 indicati gli ingredienti
che, rientrando nella composizione diun prodotto, debbono ssere indicati con il loro no-
me specifico.

Con D.M. 13 luglio 1984 & stato determinato '@lenco previsto dal D.M. 31 marzo 1965
per la disciplina degli additivi chimici consentiti per la preparazionne di alimenti.

Art. 236, .
ADDITTIVI CHIMIGH

Al sensi del D.M. 31 marzo 1965 e successive moditicazioni ed integrazioni, sono
considerati additivi chimici quelle sostanze, prive di potere nutritivo o impiegate a scopo
non nutritivo, che si aggiungono in quaisiasi fase di lavarazione atla massa o alia supeatti-
cie degli alimenti per copservarne nel tempo le caratteristiche chimiche, fisiche o fisico-—
chimiche, per evitarne {'alterazions spontanea 0 per impartire ad essi, oppure per esal-
tarne favorevoimente, particolari caratteristiche di aspstto, di sapore, di odore 0 di consi-
stenza.

Art. 237. ‘
AUTORIZZAZIONE ALLA PRODUZIONE, AL COMMERGIO E DEPOSITO ALL'INGROSSO
Dt ADDITIVI CHIMICI

La produzione, il commercio ed il deposito all'ingrosso di additivi chimici per uso:
alimentare sono soggetti ad autorizzazione saniaria. '
|'autorizzazione alla produzione & rilasciata dal Ministero della sanita.




Le autorizzazioni al commercio e al deposito all'ingrosso sono rilasciate, rispettiva-
mente dall’autorita di cui all’art. 3, comma primo, n. 2), e dall’autorita di cui ali'art. 3,
comma primo, n, 3), del d.P.A. 26.marzo 1980, n. 327.

Le awutorizzazioni di cui ai precedenti commi vengona rilasciate previo sopraliuogo
inteso ad saccertare I'idoneita degli impianti, delle attrezzature e dei jocali all’ esercizio,
rispettivamente, delle attivila di produzione, commercio e deposito delle sostanze alle
quali si riferisce l'istanza.

| ritascio dell autorizzazione alla produzione di additivi chimici per uso alimentare &
subordinato, inoltre, aila disponibilitd, da parte del richiedente, di un idoneo jaboratorio
per il contraiio analitico delle caratteristiche prescritte dat decreti ministeriali, per le so-
stanze alle quali I'istanza si riferisce, ovvero all’esistenza di una convenzione stipulata
con idoneo laboratorio di analisi per il controllo periodico delia produzione.

£ esentato dall’obbligo di disporre di un laboratorio, proprio 0 convenzionato, chi
procede esclusivamente ali'estrazione di olil essenziall nonché di aromi naturali dalie
piante o loro parti sotto forma di infusi o distillati acquosi od idroalcoolici,

Art. 238.
DOMANDE DI AUTORIZZAZIONE

Le domande intese ad ottenere le autorizzazioni di cui all’articolo precedente deb-
bono conténers:

a) ilnomeo la ragione sociale e 18 sede dell’impresa;

b) V'indicazione delia sede dello stabilimento di produzione @ detl’'ubicazione dei lo-
cali destinati al commercio o deposito all'ingrosso degli additivi;

¢) Vindicazione degli additivi che si intede produrre, commerciare o detenere in de-
posito, secondo ia denominazione prevista dai decreti di cui alt'art. 29 della legge n.
283/1962.

le domande debbono, inolire, essere corredate dalla pianta planimetrica det locali,
su scaia 1:100.

Art. 239,
INDICAZIONI PER LE CONFEZIONI DI ADDITIVI

Gli additivi chimici debbono assere posti in commercio in confezioni chiuse all’origl-
ne sulle quali sono riportate, salvo deroghe previste da altre norme, l@ seguenti indica-
zioni:

a) ilnomeola ragione sociale ela sede dell'impresa produttrice o confezionatrice e
1a sede dello stabilimento di produzione, preparazione & confezionamento; oppure, ove
si tratti di prodotti fabbricat) in aliri Paesi della C.E.E., iinome 0 la regione soclaie e la se-

de dell'impresa commerciale responsabile dell'immissione in commercio de! prodotto,
individuato in base alla jegislaziong detlo Stato membro della G.E.E. in cui essa risiede;

b) la dicitura «additivo» da aggiungere solo alle soslanze alimentari per fe quali ne
& consentito I'impiego, oppure ia dicitura «par alimentt (uso0 limitato)»;

¢) laindicazione de! gruppo di appartenenza, saguita dalia denominazione chimica
o dalla corrispondente sigla, secondo la nomenclatura riportata nell'eienco allegato al
D.M, 31 marzo 1965 e successive modificazioni e, nel caso di miscele, anche le relative
percentuali;

d) it peso netto. -

Le indicazioni di cui alla jettera c) vengono stabilite, per gii aromi, con decreti mini-

steriali.

Art, 240.
INDICAZION! PER LE 5OSTANZE ALIMENTARI TRATTATE CON ADDITIVI CHIMICI

Salvo quanto stabliito nai decreti da emanare dal Ministro deila sanita, previsti daita
legge, e sostanze alimentari trattate con additivi chimici o che, comungue li contengano,

st e



debbono recare suila confezione o, se venduti sfusi, sull’apposito canrtello che denomina
(a sostanza alimentare, oltre alle indicazioni di cui sopra, anche l'indicazione dei gruppo
funzionale di apparteneniza deli'additiva {es. conservativi, antiossidanti, ecc.} seguito
dalla denominazione o dalla corrispondenta sigla secondo 1a nomenclatura riportata nei
pradetti decreti.

E fatto divieto di adoperare o aggiungere denominazioni ditferenti da quelle con le
quali gli additivi figurano nell’apposito elenca.

Le indicazioni di cui al primo comma non $ono obbligatorie per i prodotti disciplinati
dal decreto del Presidente delia Repubblica 12 febbraio 1965, n. 162, gontenente norme
per |a repressione delte frodi nella preparazione e nel commercio dei mosti, vini ed aceti.

Art. 241,
DISPOSIZION! PARTICOLARI PER LE SOSTANZE AROMATIZZANT!
NATURALI O ARTIFICIALL

Nell'autorizzazione sanitaria prevista dal presente regolamento & ammessa la fa-
colta di estrarre con mezz] fisici aromi naturali da parte delle imprese alimentari che uti-
lizzano i detti aromi unicamente nelia produzione degli alimenti @ bevande di propria
produzione. in tal caso la domanda di autorizzazione deve contenera anche je indicazio-
ni dell’utitizzazione di detti aromt.

La sostanze aromatizzanti di cui al precedente comma pOSSONO essers impiegate
sia singolarmente che in miscela.

Le sosianze, alimentari aromatizzate debbono riportara suita confezione o sul car-
teilo prescritto, denominante la sostanza alimentare alio stato sfuso, 1a dicitura «aromi
naturali» e/o «aromi artificiali», a caratteri leggibilie indelebili, senza obblio di specifica-
re la sostanza aromatizzante.

Nei caso di aromatizzazione completamente prevista dalle norme vigenti la dicitura
«aromi naturali» non & obbligatoria per i liquori, 1 vini aromatizzatie le bevande discipli-
nate da! regotamento approvato ¢on il decreto del Presidente della Repubblica 19 mag-
gio 1958, n 719, e per le acquaviti ne! caso dell'aromatizzazione complementare prevista
dalte vigenti norme.
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ETICHETTATURA DELLE SOSTANZE ALMENTARL

Art, 242, .
INDICAZION! OBBLIGATORIE PER (E SOSTANZE ALIMENTARI CONFEZIONATE

Le sostanze alimentari poste in commereio in confezioni debbono riportare sulia
confezione o su etichetta saldamente applicate le seguenti indicazioni:

a) !a denominazione di vendita;

by I'elenco degli ingredienti

¢} il quantitativo netto;

d) it termine minimo di conservazione,;

g) le modalita di conservazione e di utitizzazione qualora sia necessaria 'adozione
di particolari accorgimenti in funzioni della natura det prodotto;

f) le istruzioni per Fuso;

g} il fuogo di origine © di provenienza,

h) il nome o la ragione sociaie o il marchio depositato e la sede del fabbricante o dei
confezionatore o di un venditore stabilito nelia Comunitd economica europea,

/) tasede delo stabilimento di fabbricazione o di confezionamento per | prodotti fab-
bricati o confezionali in ltalia in vendita nel territorio nazionale.

E vietato il commercio dei prodotti alimentari che non riporta in lingua italiana le in-
dicazioni di cui al precedente comma.

Qualora te indicazioni siano fornite in pitlingue, | caratteri relativi alle diciture in lin-
gua italiana debbono essere uguali o superiori a quelli relativi alle diciture in altre lin-
gue.

Restano ferme le disposizionnt ¢che impongono ulteriori o pit specifici obblighi al fini
fiscali @ metrologici.

Art. 243.
DENOMINAZIONE Di VENDITA

L a denominazione di vendita di un prodotto alimentare & la denominazione prevista
dalle disposizioni che disciplinano il prodotto stesso o, in mancanza, it nome consacrato
da usi & consuatudini, o una descrizione del prodetto accompagnato, se necessario, da
informazioni sulla sua utilizzazione, in modo da consentire all' acquirente di conoscere ia
natura e di distingueria dai prodotti con i quali polrebbe essere confuso.

La denominazione di vendita non pud essere sostituita da un marchio di fabbrica o di
commergaio, o da una denominazione di fantasia.

La denominazione di vendita comporia, inoltre, una indicazione relativa allo stato fi-
sico in cui st trova il prodotto alimentare o al trattamento specifico da esso subite quando
I'omissione di tale indicazione possa creara confusione nell'acquirente.

Art, 244,
ETICHETTATURA

L'etichettatura dei prodotti alimentari destinati al consumatore finale nonche 1a loro
presentazione e la relativa pubblicita sono disciplinate daid.P.R. 18 maggio 1982, n, 322.

Faso si applica anche ai prodotti atimentari destinati agli ospedali, ai ristoranti, alte
mense e ad altre coltettivita simili.

Art. 245.
QUANTITA NETTA DEL PRODOTTO

L’art. 9 del richiamato d.P.R. 18 maggio 1982, n. 322 prescrive che |a gquantita netta
dei prodotti alimentari preconfezionati deve essere espressa in unitd di volume per i pro-
dotti liquidi e in unita di massa per gli altri prodotti, utilizzando per i prirmi il litro, il centili-
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tro, il millilitro e per gli altri prodotti, utitizzando per | primi i litro, il centifitro, il millilitro &
per gli altri il chilogrammo o it gramma.

Nel caso di imbaliaggto precontezionato, costituito da due o pil preimbaliaggi indi-
viduali, contenenti |a stessa gquantita delio stasso prodotto, {'indicazione deila quantita
netta & fornita menzionando il numero totale del preimbaliaggi individuali e fa quantita
netta di ciascuno di esst.

L'indicazione detla guantita netta non & obhtigatoria:

a) per i prodotti soggetti a notavoli perdite di volume 0 massa, venduti al prezzo 0
pesati in presenza dell’acquirente, che debbono paro recare rispettivamente {'indicazio-
ne «da vendersi a pezzo» O «da vendersi a peso»;

by per i prodotti |a cui quantita netta sia inferiore a5 gr. o 5mi. galvo che per le spe-
zia, le piante aromatiche, gli aromi @ i Hievit;

¢} per i prodotti doiciari ja cui quantita netta non sia superiore a 30 grammi.

Art. 246,
TERMINI DI CONSERVAZIONE

1| termine minimo di conservazione di un prodotto alimentare & !a data fino alla qua-~
le lo stesso conserva le 5ué proprieta specifiche in adeguate condizioni di conservazio-
ne.

it termine di cui al precedente comma deve essere indicato con |a manzione: «da
consumarsi preferibilmente antro...» ovvaro con ia menzione: «da consumarsi entro..»
nel caso di prodatti alimentari altamente deperibili dal punto di vista microbiologico.

La menzione di cui al comma precedente deve essera seguita dalla data stessa op-
pure dalla indicazione dei punto dalla confezione in cui essa figura.

Cualora sia necessario adottare, particolari norme per !'uso nel tempo del pradotio,
le indicazioni di cui sopra V&nno completate con il perindo di validita,

{a data si compone del'indicazione, in chiaro e nell'ardine, del giorno, del mese,
dell’anno.

in deroga a quanto previsto dal precedente comma la data pud essere espressa

a) con I'indicaziona dat giorno e del mese per i prodotti alimentari conservabiti per
meno di tre mesi;

by con Vindicazione del mese @ dell'anno per i prodotti alimentari conservabili per
pill di tre mesi, ma non per oitre diciotto mesi;

c) con lasola indicazione deli'anno per i prodotti alimentari conservabili per pit di
diciotto mesi.

L'indicazione del termine minimo di conservazione non & richiesta:

a) per gl ortofrutticoli freschi, comprese le patate, che nan SoNo stati shucciali o ta-
gliati e che non hanno subito trattamenti analoghi;

by per tutti i vini ivi comprest i vini liquorosi, vini spumanti, vini aromatizzati;

c) per le bevande con un contenuto alcoolico pari 0 superiore al 10% in volums;

d) per i prodotti della panetteria @ della pasticceria che, per la loro natura, $o0no nNofr-
malmente consumati entro n4 ore dalia fabbricazione,

g) per ali acetl;

fy per il saie da cucing,;

g} per gii zuccheri solidi;

hy per i prodotti di confatteria;

i} per i gelatl monodose,

Art, 247,
INDICAZIONI ORBLIGATORIE PER LE S505TANZE ALIMENTARI SFUSE O POSTE IN
- VENDITA IN CONFEZIONI NON Pil INTEGRE

Le sostanze alimentari non confezionate vendute allo stato sfuso e quelle confezio-
nate al'origine la cui confezione non sia piu integra, debboro essere munite di apposito
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cartelio in cui siano riportate |& indicaziont di cui ai punti da a)adf) deil’articalo 242.
Tale cartelio deve e356(€ tenuto bene in vista, poasibilmante applicato al recipiente
contenente 1a sostanza alimentare cui s riferisce, e 1@ varie indicazioni obbligatorie deb-
bono figurare in lingua itallana, & caratteri ben leggibill e indeliebiti,

i_e confezioni non superioriagr. AQ poS3ONO riporiare la sola indicazione deinomea
ragione sociale del produttore, @ il marchio depositato, sempreche gul loro contenitore fi-
gurino ie indicazioni previste per j prodotti confezionati.

Art. 248.
ET\GHETTATUHE PAHT!COLAHI PER SOSTANZE PEHIGOLDSE

Norme particolari riguardanti |a etichettatura € {'imballaggio delle sostanze & dei
preparati pericolosi, sONO stabilite dalla legge 29 maggio 1064, n. 256 @ successive nor-
me di cui 8l D.M. 17 dicembre 1077. D.M. 17 ottobre 1984, 0).M. 16 ottobre 1984 — modifi-
cato con D.M. 22 febbralo 1088 n. 77 D.M. 25 luglio 1087, n. 555, d.p.R.20 tebbraio 1988,
n. 141 che madifica il d.P.RA. 24 novembre 1981, n. 927 e dal d.P.R. 24 maggio 1988, n. 215 e
4.0 .R. 24 maggio 1088, n. 223.




CAPO XV
TRASPORTO DEGLI ALIMENT!

Art. 249, -
IDONEITA IGIENICO-SANITARIA DEI MEZZi DI TRASPORTO DI SOSTANZE ALIMENTARI
IN GENERE

il trasporto delle sostanze alimentari deve avvenire a sensi del d.P.R. 26 marzo 1980,
n. 327 e successive madifiche con mezzo igienicamente idoneo e tale da assicurare alle
medesime una adeguata protezione, in relazione al genere delie sostanze trasportate,
evitando ogni casua di insudiciamento o altro danno che possa derivare alle sostanze
alimentari trasportate dagli agenti atmosferici o da aitri fattori ambientali.

E fatto obbligo di provvedere alla pulizia del mezzo di trasporto adoperato, in manie-
ra tale che dal medesimo non derivi Insudiciamento o contaminazione aile sostanze ali-
mentari trasportate.

E vietata la promiscuita di carico di sostanze alimentari con altre sostanze alimenta-
ri od anche non atimentari che possano modificare le caratteristiche dei prodotti o possa-
no comungque inguinarli, salvo che si taccia uso di confezioni o imballaggi atti ad evitare
qualstasi contaminazione o insudiciamento.

Ai fini @ secondo la procedura prevista dal regolamento, Vesercizio della vigilanza
igienico-sanitaria sui mezzi di trasporto in circolazione sulla rete dell'Amministrazione
delle ferrovie delio Stato & affidato al servizio sanitario eli'amministrazione medesima,

Art. 250,
AUTORIZZAZIONE SANITARIA PREVENTIVA DEI MEZZ) ADIBITI AL TRASPORTO
TERRESTRE

S50no soggetti ad autorizzazione sanitaria:

a) le cisterne e gli altri contenitori adibiti al trasporto deite sostanze alimentar; sfu-
se a mezzo di veicoli;

by i veicoli adibiti al trasporto degli alimenti surgelati per la distribuzione ai detta-
glianti;

¢} i veicoli adibiti al trasporto delle carni fresche & congelate e dei prodotti della pe-
sca freschi e congelati.

|.’autorizzazione & rilasciata dalla Competente autorita sanitaria.

Art. 251,
PRESENTAZIONE DELLE DOMANDE PER IL RILASCIO DELLE AUTORIZZAZION}
PREVENTIVE DEI MEZZi ADIBITI AL TRASPORTO

i_e domande per il rilascio deil’autorizzazione di mezzi adibiti al trasporto debbano
conteneare,

a) it nome o la ragione sociale e la sede dell'impresa,

b) gli estremi d'identiticazione del veicolo;

¢) I'indicazione delle sostanze atimentari al cui trasporto $i intende destinare il vei-
colo;

d) V'indicazione dei luoghi ove di norma I'impresa ricovera il veicolo ai fini delte
operazioni di lavaggio disinfezione ¢ disinfestazione.

Le domande debbono essere corredate da una dichiarazione delia difta costruttrice
attestante che i materiali impiegati, se destinati a venire a contatto con {e sostanze ali-
mentari tragportate, sono conformi ai requisiti di legge.

Le domande relative ai veicoli gia in esercizio per trasporto alimentare possono non
essere corredate dalla dichiarazione di cui al comma precedente, La disposizione si
estende anche ai mezzi di trasporto prodotti nei sei mesi successivi all’entrata in vigore
del presente regolamento.
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VALIDITA E REGISTRAZIONE DELLE AUTORIZZAZIONI SANITARIE

L'autorizzazions, rilasciata ai sensi di cui sopra, & valida per due anni dalla data del
ri{ascio.

Le autoritd sanitarie annotano su apposito registro gli estremi delle autorizzazioni
rilasciate, le variazioni concernenti P'idaneita sanitaria delle cisterne e dei contenitari e
gli eventuali provvedimenti adottati in conseguenza di trasgressioni.

Un elenco delia autorizzazioni revocate o non rinnovate, corredato di tutti gli ele-
mentl necessari all'identificazione del veicolo, delle cisterne o del contenitore e del luo-
go di abituale custodia, viene inviato semestralimente, in duplice copia, at Ministero dalla
sanita.

o Art, 253
MANTENIMENTO DELL'IDONEITA IGIENICO-SANITARIA DEI MEZZI DI TRASPORTO

{| trasportatare & tenuto a mantenere it veicolo nella condizione di idoneita e a so-
spenderne |'utilizzazione in ¢aso di inidoneita,

L'autoritd sanitaria ove accerti direttamente e a mezzo degli organi di vigilanza che
i veicolo non & pil idoneo al trasporto delle sostanze alimentari specificate nell’autoriz-
zazione sanitaria, provvede all'immediato ritiro deli’autorizzazione stessa, dandone no-
tizia al comando di polizia stradale delia provincia in cui & stata rilasciata.

Art. 254,
REQUISIT! DELLE CISTERNE E DEI CONTENITORI

Le cistene ed i contenitori adibiti al trasporto di sostanze alimentari debbono avera:

1) rivestimento interno costruito con materiale che risponda al requisiti specifici
consentiti dalla legge e dai retativi decreti di attuazione;

2) serbatoio ad unico o pit scomparti, costruito con pareti interne ad angoli o spigoli
smussati, o raccordi in modo che le operazioni di lavaggio e disinfezione 5i pessano ese-
guire agevoimente e I'acqua di iavaggio possa fuoriuscire senza ristagni;

3) apertura che consenta un tacile accesso all'interno;

4} portelli con idonee guarnizioni a tenuta;

5) quando necessario, protezione termica e se del caso, verniciatura esterna meta-
lizzata,

6) attacchi di carico e scarico ed ogni altro accessorio utilizzalo per dette operazio-
ni faciimente smontabill, in modo da poter essere sottoposti senza difficolta al lavaggio e
alla disinfezione.

Le cisterne ed i contenitori aspotabili ed intercambiabili debbono essare punzonati
o recare un coptrassegno metallico inasportabile con gh gstremi dell'attestazione di ido-
naita.

Dopo ogni scarico e prima di ogni carico, le cisterne e conteniteri debbono essera
sottoposti alie operazioni di pulizia e disinfezione con mezzi idonei, seguite da lavaggio
con acqua potabile. ‘

Le cisterne ed i contenitori non possono essere impiegati per il trasporto di sostanze
diverse da quelle indicate nell’autorizzazione ritasciata ai sensi delte precedenti norme.

Copia dei verbali compilati per le infrazioni alle norme di cui sopra deve essere tra-
smessa all’autorita che ha rilasciato V'autorizzazione.

Qualora le norme tecniche internazionali concordate in sede interferroviaria preve-

dana idonei requisiti igienico-sanitari, ai trasporti ferroviari si applicano le norme mede-

aime.
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- Art, 255, -
REQUISIT! DEf VEICOLI DI TRASPORTO DELLE CARN! E DEI PRODOTTIITTICH

| veicoli destinati al trasporto delle carni debbono essere a chiusura ermetica e deb-
bono:

a) avere le pareti interne ed ogni parte che possa venire a contatto con te carni in
materiali resistenti alia corrosione e rispondenti ai requisiti previsti dalle vigenti disposi-
zioni. Inoltre le pareti debbono essere lisce e di facile pulizia e disintszione con angoli e
spigoli arrotondati;

by essere muniti, per il trasporto detle carcasse, mezzane e quarti, di dispositivi di
sospensione in materiali resistenti alla corrosione, fissati ad altezza tale che le carni non
tocchino i pavimento: salvo che non si tratti di carni confezionate o provviste di imballag-
gio.

f veicoli 0 mezzi adibiti at trasperto delie carni non possono essere usati per il tra-
sporto di animali vivi. inoltre nessuna altra merce puo essere {rasportata contempora-
neamente alle carni in uno stesso veicolo, tranne che si tratti di carni confezionate e po-
ste in appositi contenitori.

Per il trasporto delle carni dei volatili, dei conigli atievati e delia selvaggina si appli-
cano le disposizioni di cui ali’art. 11 del decreto del Presidente deila Repubblica 10 ago-
sto 1972, n. 967.

Le frattaglie ed i visceri debbono essere trasportati in recipienti costruiti con mate-
riali rispondenti ai requisiti stabiliti dall’art. 11 della legge e dei relativi decreti di attua-
zione. Le trippe, in caso di traspoto promiscuo, debbono essere altresi lavate e semicotte
0 cotte.

| veicoli destinati al trasporto dei prodotti deila pesca debbono essere a chiusura
emetica e possedere oltre ai requisiti di cui al primo comma, lettera a), del presente arti-
colo, dispositivi atti ad assicurare la raccolta dell’acqua di fusione del ghiaccio ed evitare
i ristagno sul pavimento.

Al trasporto dei prodotti della pesca si applicano te prescrizioni di cui al precedente
quarto comma.

La pulizia e la disinfezione dei veicoll adibiti al rasporto delle carni e dei prodoitl
della pesca deve aver luogo al piu presto dopo uitimato lo scarico.

Qualora e norme tecniche internazionali congordate in sede interferroviaria prov-
vedano idonei requisiti igienico—sanitari, ai trasporti ferroviari si applicano le norme me-
desime.

Art. 256.
IDONEITA IGIENICO-SANITARIA DEt VEICOLI E DE} CONTENITORI IMPIEGATI PER |
TRASPORTI Dt SOSTANZE ALIMENTAR! IMMATRICOLATI ALL'ESTERQ

Ferma restando I'applicazione delie norme tecniche concordate in sede internazio-
nale, le disposizioni del presente regolamento si applicano anche ai veicoli ed ai conte-
nitori provenienti dali’estero impiegati per il trasporto di sostanze alimentari.

| mezzi di trasporto di cui al comma precedente possono transitare attraverso i posti
di confine dietro esibizione di attestato rilasciato dall'autoritd competente del Paese dl
origine, dal quale risulti I'idoneita igienico—sanitaria del veicolo o contenitore.

Nel caso che la legislazione del Paese di provenienza del veicolo o contenitore, pur
dettando prescrizioni specifiche analohe a quelle previste nel presente regoiamanto,
non preveda né consenta il rilascio dell’attestato di cui al precedente comma, I'impresa
estara di trasporto pud richiadere tale attestazione al Ministero della sanita che la rila-
scia direttamente o attraverso un organo da esso delegato previo esame comparato del-
le rispettive lagisiazioni.

Nel caso che la {egislazione del Paese di provenienza de! veicolo o contenitore fion
stabilisca requisiti specifici di carattere igienico—sanitario, I'attestazione puo essere rila-
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sciata da! Ministero della sanita direttamente o attraverso un organo da esso delegato
previo esame di documentata domanda dell'impresa estera di trasporto.

Art. 2567,
TEMPERATURA DELLE SOSTANZE ALIMENTARI DURANTE IL TRASPORTO

il trasporto delle sostanze alimentari etencate neli'allegato C al regolameanto n. 327
del 1980 modificato con e successive norme gia citate deve essere effettuato con modali-
ta atte a garantire il mantenimento delie condizioni di temperatura fissate nell’allegato
5tes50.

1| Ministro delia sanita, sentito il Consiglio superiore di sanita, pud aggiornate ¢on
proprio decreto I'ajtegato di cui al precedents comma. ‘

Art. 258,
SOSTANZE ALIMENTAR! PER CUI SONO PRESCRITTE, Al FINI DEL TRASPORTO,
SPECIFICHE DICHIARAZIONI DI SCORTA

I Ministro della sanita, sentito il Consiglio superiore di sanité, stabilisce con proprio
decreto 'elenco delie sostanze alimentari per il trasporto delle quali, in considerazionne
di particolari esigenze di natura igienico—sanitaria, & necessario adottare te misure che
s@quUOoNo.

Le sostanze alimentari di cui al precedente comma devono essere accompagnate
da una dichiarazione o attro documento equipoliente del venditore o dello spedizioniere
in cui sono indicati:

1) il nome o la ragione sociale € il domicilio o ta sede del venditore e dello spedizio-
niere;

2} il nome o la ragione sociale e il domicilio o la sede del destinatario,

3) lalocalita di destinazione,

4) I'indicazione precisa delle sostanze alimentari trasportate ed il loro quantitativo;

5) ta dichiarazione che le sostanze alimentari sono conformi alle noreme vigenti.

{.a dichiarazione di cui al precedente comma deve essere esibita ad ogni richiesta
degli organi di vigilanza e consegnata a fine viaggio al destinatario che & tenuto a con-
servarla per almeno trenta giorni a disposizione dei predetti organi di vigilanza.

Nal caso di tentata vendita all'ingrosso, nella dichiarazione di cui sopra sono omes-
se le indicazioni previste ai punti 2) e 3) e che sono sostituite datla indicazione che Ia
merce & destinata alla tentata vendita. L'incaricato della vendita & tenuto a comunijcarae
entro dieci giorni al fornitore il nome o {a ragione sociale, la sede, il domicilio dell’acqui-
rente e la localita di consegna o, ne! caso in cui la tentata vendita non sia conclusa, delle
personé alle quali & stata effettuata la consegna. Il fornitore & tenuto a conservare per al-
meno sessanta giorni tale comunicazione.

Art. 259,
SEQUESTRO, DURANTE IL TRASPORTQ, DI SOSTANZE ALIMENTARI
POTENZIALMENTE NOCIVE

Qualora gli organi di vigitanza, a seguito dai controlii effettuati sui trasporti delle so-
stanze alimentari, ritevino che le sostanze stesse non rispondano ai requisiti della legge
o di norme regolamentari speciali e vi siano ragionevoli sospetti di pericolo per la salute
pubblica, 'autorita sanitaria pud disporre il sequestro delle sostanze alimentari traspor-
tate con Posservanza delle disposizioni del presente regolamento.

L'eventuale trasferimento delle sostanze poste sotto sequestro deve avvenire sotto
scorta sanitaria. A tal fine, {’autorita sanitaria dispone che il mezzo venga accompagnato
dal personale sanitario, alt'uopo incaricato con 'ordine di sarvizio di cui nel successivo
comma.
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Detto personaie & responsabile defla regolarita del trasferimento delle sostanze ati-
mentarj poste sotto sequestro s dell’otternperanza alle norme che verranno impartite al
riguardo, con speciale ordine di servizio, dail’autorita che ha disposto il sequestro ed il
trasferimento delle sostanze predette.

L'ordine di servizio deve essere redatio in quattro copie, una delle quali viene rila-
sciata al trasportatore, una viene trattenuta dall’autorita sanitaria che ha disposto il tra-
sferimento delie sostanze sotto scorta sanitaria e le attre vengono consegnate, ail’inizio
del servizio, al personale di scorta, Su queste due copie debhono essere annotati a cura
del pradetto personale gli eventuali inconvenienti verificatisi durante it trasterimento.

Una delle due copie, che debbono esaere firmate dall’autorita sanitaria che ha di-
sposto il servizio e 1a seconda viene trattenuta dall’autorita sanitaria destinataria.

L'autorita sanitaria territorialmente competente riguardo alla tocalita di destinazio-
ne defle sostanze alimentari poste sotto sequestro verra immediatamente informata del
trasferimento delle sostanze stesse, da parte dell’autorita sanitaria che ha disposto i se-
questro ed il trasferimento ed &, a sua voita, tenuta ad informare quest’uitima degli ulte-
riori provvedimenti adottati.
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S CAPOXVI:
DISPOSIZION! VARIE

Art. 260,
DISCIPLINA IGIENICA DEGL! OGGETTI DESTINAT! A VENIRE A CONTATTO
CON GLI ALIMENTI

Le imprase che produceno oggetti destinati a venire a contatto con sostanze alimen-
tari sono tenute a controllare ia rispondenza degli stessi alle rigpettive disposizioni SHMi-
tarie ed a dimostrare in ogni momento di avere provveduto ai controlli ed accertamenti
racassart.

{'utitizzazione in sede industriale o commerciale di oggetti di cui al precedente
comma, & subordinata ali'accertamente della loro idoneita allo scopo cui sono destinati,

Per gli oggetti in banda cromata verniciata destinali a venire in contatto con gli ali-
menti, vanno esservate fe norme di cui al D.M. 21 marzo 1973 e successivo D.M. 1 giugno
1988, n. 243.

Art. 261,
LiMITI DI CARICHE MICROBICHE NEGL{ ALIMENTH

It Ministro della sanita, sentito it Consiglio superiore di sanitd, stabitisce con proprie
ordinanze i limiti delte cariche microbiche di cui ali’art, b, lettera ¢), della legge n. 283 del
1962,

Con le ordinanze vengono indicati | criteri di valutazione delle risultanze degli ac-
certamenti microbiglogici effettuali sui singoli campioni prelevati.

L'assenza di germi patogeni nelle sostanze alimentari deve intendersi riferita a
quantita determinante di prodotto che saranno all’'uopo fissate con ie ardinanze di cui so-
pra.

Qualora i valori emersi dagli accertamenti microbiofogici risuitino tali da rendere
configurabile 1'ipotesi prevista dall'articolo 5, lettera ) detla legge, deve esserne fatta
specifica menzione del referto di analisi.

La eventuale revisione di analisi, in materia di cariche microbiche, non comporta
nacessariamante la ripetizione della analist.

Ove venga propasta istanza di revisione, il jaboratorio di primo grado dove fornire
unaTelazione dettagliata indicano le modaliita operative deg!i accertamenti effettuati.

in funzione detla particolare natura delle sostanze alimentari, e ordinanze di cui al-
I'art. 5, lettera ), della legge, stabiliscono in guali casi si addiviene alla ripetizione del-
I'analisi ed in quaii altri ad un giudizio di revisione suila base degli elementi emergenti
dali’analisi di primo grado.

Art. 262.
DETENZIONE, PER RAGIONI DI STUDIO, DI SOSTANZE NON CONFORMI
ALLE PRESCRIZION! VIGENT!

La detenziona di additivi chimici, sostanze aromatizzanti, materie coloranti, coadiu-
vanti tecnologiti e sostanze comunque non consentite nella lavorazione di alimenti & am-
messa nai laboratori di ricerca annessi agli stabilimenti produttori con I'osservanza del-
{e prescrizioni di cui alt’art. 9 dellalegge e a condizione che {a loro quantita sia rapporta-
ta alle esigenze di studio e che in ogni caso tali sostanze non siano impiegate nelia pro-
duzione di aiimenti da immettere al commercio.

La detenzione delle sostanze di cui al comma precedente deve essere awtorizzata
dalla autorita sanitaria, che deve riportarie in un registro di carico & scarica,




- Art, 263.
DETENZIONE, PER RAGIONI TECNOLOGICHE, DI SOSTANZE NON CONFORMI
ALLE PRESCRIZIONI VIGENT!

E ammessa la detenzione di specifiche sostanze usate nella preparazione di terreni
di coltura o come supporti.

l.a detenzione di tali sostanze deve essere autorizzata dalia autorita sanitaria e per
esse deve essere tenuto un registro di carico e scarico.

Art, 264, .
IMPORTAZIONE IN ITALIA DI SOSTANZE DESTINATE ALL'ALIMENTAZIONE

L'importazione di sostanze destinate all’atimentazione & subordinata ad attestazio-
ne, resa dall'importatore o dal suo legale rappresentants, sulla dichiarazione doganale
o ad essa ailegata, che conferma le sostanze conformi atle norme vigenti in {talia in ma-
teria di alimentazione.

Resta salva |'osservanza deile modalita prescritte da altre leggi o regolamenti spe-
ciali nonché da convenzioni concernenti particolari sostanze alimentari.
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TITOLO Vi
DETEASIYI

CAPO 1
DETERGENTI SINTETICH
Legge 26 aprile 1983, n. 136

Art. 265,
PRODOTTI DETERSIVI

Detersivo o detergente sintetico & il prodotto la cui Gomposiziong 5ia stata apposita-
mente studiata per concorrere ailo sviluppo del processo detergente e che contenga ele-
menti essenziall, tensioattivi, sintetici ed eventuali altri elementi secondari quali coadiu~
vanti, rinforzanti, additivi, ecc.

Art. 266.
AUTORIZZAZEONE PER LA PRODUZIONE E VENDITA DI DETERSIVI

L esearcizio di stabilimento di produzione, preparazione @ confezionamento di deter-
sivi @ subordinata al rilascio di apposita autorizzazione sanitaria rilasciata, su domanda
degli interassati, dal Sindaco, previo accertamento delie idonee cautele per la salva-
guardia dell’ambiente.

|| Sindaco dé& notizia def rilascio della autorizzazione all’autorita regionate e ai Mini-
stero delia Sanita.,

| contravventort alla disposizione del primo comma sono puniti con la sanzione am-
ministrativa prevista dalle vigenti disposiziont di iegge.

Art. 267.
DIVIETO DI PRODUZIONE D! DETERSIVI A BASSA DEGHADABEL!TA
O AD ALTO CONTENUTO DI FOSFORO

E vietata a produzione, detenzione, immissione in cormnmercio, importazione in lta-
lia di detersivi la cui biodagradabilita media dei tensioattivi sintetici in essi contenuti sia
interiodre al 9%.

E ajtresi vietata la produzione di detersivi contenanie P, polifosfato superiore all"1%
(D.M. 9 giugno 1988, n. 202).

Art. 268.
ETICHETTATURA DE! DETERSIVI

| detersivi contezionati debbono riportare suile confezioni 0 su etichatte appostevi,
le sequenti indicazioni in lingua jtaliana, a caratteri leggibili, visibili ed indelebili:

a) la denominazione del prodotto;

b) il nome o ia ragione sociale & |a sede o il marchio depositato del responsabile
dell’immissione in commercio;

c) it grado di biodegradabitita a, nel detersivi per il bucato, il tenore dai composti di
foaforo, esprasso inP.;

d) indicazioni e igtruzioni sull’impiego.

| detersivi venduti sfusi debbono eseere contenuti in recipienti con le stagse indica-
zioni di cui al comma precedenté.

Le stesse indicazioni debbono, altresl figurare sui documenti di accornpagnamento
degli siessi qualora trasportati alla rinfusa.

{ contravventori soNo puniti con 18 3anzione amministrativa prevista dalle vigenti di-
sposizioni di legge.




TITOLO Vi
IGIENE SOCIALE

- CAPO | .
VIGILANZA JGIENICA SANITARIA DEGLI ISTITUTI SCOLASTICI

o Art. 260,
VIGILANZA IGIENICA SANITARIA DEGL! ISTITUT] SCOLASTICI

Alla autorita sanitaria locale compete ia vigilanza igienica~-sanitaria su tutti gl alun-
ni delle scuoie pubbtiche private, degii asili infantili.

Tale vigilanza & esercitata tramite I'apposito Servizio del!’ Unita Sanitaria locale.

Ogni scuola deve essere provvista dai necessario per | soccorsi d'urgenza.

Nei convitti e negli istituti scolastici d quaisiasi ordine le persone affette da malattie
trasmissibile devono essere iImmediataments allontanate.

Ogni malattia contagiosa o infettiva accertata fra gli alunni o fra gli tnsegnanti o per-
sonale addetto, da parte dei medici e dei direttori di collegi, di istituti, scuole, ece,, dovra
essere denunciata at competente Servizio Sanitario dell'U.S.L,

Art. 270.
EDUCAZIONE SANITARIA

I sanitar] dell'U.S.L. preposti ai servizi di vigilanza igienico sanitaria delle scuole
debbono: _

1} collaborare con i personale insegnante per la scelta di argomenti, metodi e sus-
sidl che meglio si confanno alla formazione di un’educazione sanitaria coltettiva ed indi-
viduale;

2) organizzare periodiche riunioni degli insegnanti per |a trattazione di probliemi di
medicina e psichiatria scolastica:

3) diorganizzare riunioni con alunni per la trattazione ddi materiale igienico-sanijta-
rig,

Art. 271.
CARTELLA SANITARIA DEGLI ALLUNN]

Ogni alunno all’inizio della sua carriera scolastica viene sottoposto a visita medica e
af suo nome viene intestata una cartella sanitaria che lo sequira nel corso di tutta la sua
carriera scolastica.

Art, 272.
CONTROLLO SANITARIQ DEGL ALIUNNI

E fatto obbligo ai parenti degli alunni che si assentano per maijattia di presentare alia
Direzione della scucla al momento dal ritorno a scuota un certificato medio attestante 1a
malattia contratta.

Gli alunni rimasti assenti delle lezioni da oitre tre gioni, senza plausibile giustifica-
Zione, non potranno essere riammessi alle scuole se nonin seguito a nuita osta rilasciato
dal Medico scolastico ovvero distro preseéntazione di certificato medico.

Art. 274,
CONTROLLO DEL PERSONALE

Gli insegnanti e gli inservienti degli istituti scolastici affetti da malattie infettive o
contagiose dovranno essere immediatamente allontanati dalia scuola,

Non potranno essere riammessi che in Seguito a presentazione di un nulla osta del
competente Servizio dell’U.S.L. che lo rilasciera dopo gli accertamenti del caso o dopo
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essersi assicurato che al domicilio deli’ammalato siano state eseguite le necessarie di-
sinfezioni.

Saranno pure allontanate dalia Scuoia le persone affetta da malattia che, per in-
fluenza psichica o per altre ragioni, possono riuscire dannose o moleste alla comunita,

Sono da considerarsi tali I'epilessia, I'isterismo a forma catalettica o convuisiva, {e co-
ree, i tic nervosi, 'ozena.

Art. 274,
MISURE CONTHO IL DIFFONDERSI D! MALATTIE INFETTIVE

Gl insegnanti dovranno esigere la massima pulizia dagli alunni,

Prima di entrare in classe gli alunnt si toglieranno i soprabiti ed eventuali indumenti,
appendendoli ciascuno al Proprie posto nello spogliatoio fuori dalla classe.

Deve vietarsi o scambio dj libri, quaderni ed aitri oggetti fra gli alunni. ‘

| ragazzi che risuitano Poco propensi alla pulizia dovranno essere Sottoposti a parti-
colare sorveglianza e oggetto di persuasione di curare |a personale pulizia.

La massima sorveglianza dovra essere esercitata dal personale docente al fine di
ottenere la migiiore pulizia dei local scolastici ed igienici.

Art, 275,
SORVEGLIANZA DE| DIRETTOR! D'ISTITUTO

! Direttori degli istituti pubblici e privati di educazione sono responsabiii dell’anda-
mento generale degii istituti che da essi dipendono e sorveglano if funzionamento dj tutti
i servizi e 'adempimento delle prescrizioni del competente Servizio Sanitario deli'U.5.L.

Di ogni deficenza delia puliziaa e dell'igiene essi dovranno renderne Immediata-
mentie edotta I'autorita sanitaria.

Quando si manifestino casi di malattie infettive in una classe, i| Sindaco, sentito if pa-
rere del competente Servizio Sanitario dell’'U.8.L., potra disporre ia chiusura della clas-
se o della scuola per il tempo necessario per la completa disinfezione.
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... CAPOH. .. :
MALATTIE INFETTIVE E SOCIAL!

Art. 276.
OBBLIGO DELLA DENUNCIA - HACCOL.TA E THASMISSIONE DEI DATI

I medici, che per ragione della loro professione siano venuti a conoscenza di un ca-
so di malattia infettiva e parassitaria o sospetto di esserio, debbono farne sollecita de-
nuncia, per iscritto, al Medico Igienista del Servizio d’'igiene Pubblica, compilande in ma-
niera completa H'apposito modulo fornito gratuitamente dal Servizio di lgiene Pubblica.
La denuncia telefonica urgente viene ricevuta nelle ore di ufficio, ma non dispensa dalla
denuncia scritta.

L'obbligo delia denuncia compete, nei casi previsti dalla iegge, anche ai direttori di
scuole, collegi, educandati, istituti di ricovero e cura, collettivita in genere, opifici, indu-
strie, al poprietari e conduttori di latterie © vaccherie, agli albergatori, affittacamere e si~
_ mili, ai direttori di piscine, per i casi di malattie infettive o parassitarie che si verifichino
nelle rispettive collettivita,

Poiché Fistituto defla denuncia annovera tra i suoi fini non solo quelio delia preven-
zione del contagio individuale e del controtio della diffusione epidemica, ma anche quel-
lo della conoscenza epidemiologica del fenomeno infettivo, oitre ali’efenco delle malat-
tie infettive e diffusive soggette a notifica obbligatoria, dovranno essere segnalati i casi
di malattie infettive e diffusive previste nel seguente elenco integrativo, rispondenti alle
esigenze epidemiclogiche attuali:

1) Febbre ricorrente epidemica (Borrelia recurrentis)
2) Febbri emorragiche africane {Ebola, Marburg, L.assa)
3) Encefalite primaria
4) Malattia dei Legionari
Encefalite postinfettiva
} Meningite asettica
) Oftalmia bienorragica del neonato
8) Congiuntivite neonatale (da inclusi)
8) Febbre bottonosa

10) Sindrome di Reye

11) Febbre Q

12} Tifo murino

.13} Malattie respiratorie acute dell’infanzia

14) Infezioni ospedaliere e in comunita

15) Congiuntivite batterica acuta

18) Eirisipeloide

17y Assiuri

18) Infezioni da pneumococco.

[l Veterinario competente dell’U.8.L.. segnala al Medico lgienista dell’'U.8.L. casi di
malattie infettive e parassitarie trasmissibili al'uomo che si verifichino negli animali in-
dicando, anche le misure adottate per impedire la diffusione e la trasmissione delle ma-
lattie infettive.

~j h "
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Art. 277.
MALATTIE VENEREE — BALIATICO

if regolamento speciale 25 marzo 1923, n. 840 e le istruzioni ministeriali 15 agosto
1823, n. 2350 A.C. e la legge 26 luglio 1956, n. 837 dettano norme per |a lotta contro 1a dif-
fusione delle malattie veneree,

I servizi sanitari dell'U.S.L. provvedono alia distribuzione gratuita dei medicinali e
all’assistenza medico—chirurgica ovvero ospedaliera.
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La profilassi per le malattie veneree & atata riformata con legge 25 luglio 1956, n.
837.

Per l'esgreizio del baliatico occorre I'autorizzazione del Sindaco che venne rilascia-
ta su certificato di idoneita rilasciato dal competente Servizio Sanitario dell'U.S.L..

Ogni balia che prenda presso di se un bambino deve presentarsi ogni mese unita-
mente al bambineo al competente Servizio Sanitario dell’U.S.L. per {'accertamento dello
stato di salute suo e del bambino.

L'autorizzazione del Sindaco viene revocata quando sia accertato che ja bajia auto-
rizzata & affetta da malattie trasmissibili.

1 D.L. 4 agosto 1918, n. 1395 & il D.M. 6 gennaio 1919 disciplinano la profilassi deille
malattie trasmissibili per il baliatico.
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CAPO il
VACCINAZIONI

Art. 278.
VACCINAZIONI OBBLIGATORIE

Il competente Servizio Sanitario dell’'U.S.L. provvede alla vaccinazione e rivaccina-
zione dei soggetti obbligati nelle due sessioni ordinarie di primavera e di autunno.

Le vaccinazioni obbligatorie previste dalle vigenti leggi sono:

a) vaccinazione antidifterica (Legge 6 giugno 1939, n. 891 - D.C.G. 7 marzo 1940);

b) vaccinazione antipoliomielitica (Legge 4 febbraio 1966, n. 51, D.M. 25 maggio
1967 — D.M. 14 gennaio 1972);

c) vaccinazione antitifica (D.C.G. 2 dicembre 1926);

d) vaccinazione antitetanica (Legge 5 marzo 1963, n. 292 e Legge 20 marzo 1968, n.
419).

La vaccinazione antitubercolare prevista dali’art. 10 della legge 14 dicembre 1970, n.
1088 e regolamentata con D.P. 23 gennaio 1975, n. 477, € obbligatoria solo per alcune ca-
tegorie di soggetti.

Art. 279.
OBBLIGO DI SOTTOPORRE | MINORI! ALLA VACCINAZIONE

| genitori, i direttori dei collegi, i direttori di scuole e chiunqué eserciti la tutela o abbia
la custodia di minori hanno I'obbligo di sottoporre gli stessi alle vaccinazioni prescritte. -

Art. 280.
CERTIFICATO DI VACCINAZIONE PER L’AMMISSIONE ALLE SCUOLE

Per 'ammissione alle scuole primarie e secondarie ovvero per 'ammissione nei
convitti e nelle colonie o nelle comunita in genere & prescritta la presentazione di un cer-
tificato rilasciato dall’ufficiale sanitario da cui risulti che I'iscrivendo & stato sottoposto
alle vaccinazioni prescritte dalle vigenti leggi.

Art. 281.
SCHEDARIO DEI VACCINATI

Il competente Servizio Sanitario dell’'U.S.L. deve disporre per la tenuta aggiornata di
un registro schedario da cui risulti le vaccinazioni subite, la data delle varie inoculazioni
ed il risultato ottenuto.

Art. 282.
VACCINAZIONI STRAORDINARIE

In occasione di particolari epidemie I’Autorita sanitaria pud disporre vaccinazioni
generali obbligatorie per la difesa della salute pubblica.

Art. 283.
VACCINAZIONI ESEGUITE DA MEDICI PRIVATI

Le vaccinazioni antitifica, antidifterica o la vaccinazione antipoliomielitica e I’antite-
tanica possono anche essere eseguite da medici privati, i quali perd hanno I'obbligo di
comunicare i dati necessari al Servizio d’'ilgiene Pubblica dell’'U.S.L. per I'annotazione
nella scheda di vaccinazione intestata ad ogni individuo.

Detto Servizio, a richiesta degli interessati, rilasciera gratuitamente i certificati i cer-
tificati di eseguita vaccinazione.
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‘ TITOLO VI
VIGILANZA SULLE ATTIVITA SANITARIE

CAPO
ESERCGIZIO DELLE PROFESSION! SANITARIE

Art, 284.
:SERCIZIO DELLE PROFESSION! SANITARIE, AUSILIARIE E NELLE ARTH AUSILIARIE

per l'esercizio, anche temporaneo, nel Comune, sia privato che in qualsiasi forma di
ipendenza, delie professioni sanitarie di medico—chirurgo, di veterinario, di farmacisia,
aile profession sanitarie ausiliarie di ostetrica, di assistente sanitario, di infermisra
rofessionals, di vigitatrice d'infanziae profese;ioni assimitate, di arborista, delie arti au-
itiarie detle professiont sanitarie, di infermisre abilitato od autorizzato, di odontotecni-
o, di ottico, di meccanico—ortopedico ed ernista, di fisipterapista, di massaggiatore, di
yuaricultrice, di tacnico di radiologia ed arti assimilate, di maniscalco, di castrino, gti in-
gressati devono farsi registrare, ai sensi delie disposizioni dilegge & ragolamenti vigen-
i. il relativo diploma e/o titolo di abilitazione originate presso il Medico lgieniata del Ser-

izio di lgiene pubblica o presso il Veterinario competente entro un mase dal giorno in
cui abbiano preso residenza € abbiano iniziato 1'attivit se non residenti.

1| Servizio d'igiene Pubblica terrd un registro speciaie ¢on je firme dei singoli eser-

ceanti.

L'esercente di arte ausiliaria deile profession sanitarie provenienti da altro Gomune

deve, all'alto della registrazione del titolo presentare con il diploma griginate un certificato
de! Sindaco del Gormune di provenienza attestante ia registrazione in que! Comune.

Art. 285,
APERTURA D} AMBULATORI MED‘COWGHIRUHGiGl £ VETERINARI

Nessuno pud aprire 0 mantenere in esercizio ambutatori senza speciale autorizza-
zione del Sindaco che la concede dopo aver sentito il parere de! Medico igienista © del
Veterinario deit’l.5 L. secondo le rispettive compelenze,

it rilascio dell'autorizzazione & subordinato al pagamento delta tassa di concessio-
ne regicnaie prevista dalie vigenti leggi.

Aj fini del presente articolo 3ono ambulatori gli istitull aventi individualita ed orga-
nizzazione propria agutonoma e che quindinon costituiscona 1o studio privato e personale
in cui il Medico e il Veterinario esercita la professione. .

Non sono pertanto spggetti ad autorizzazione de! Sindaco i gabinetti personali & pri-
vati, in cui i medici generici e specializzali 0 i vaterinari esercitano |a loro professione.

Art. 286,
ISTITUTI DI CURA

Gli ambulatori € ghi istituti nel guali vengano espletate attivita di cura o di asaistenza
pstetrica, | jaboratori di analisi & scopo di accertamento diagnostico e le case O pensiont
per gestanti, sono agsoggettati alia disciplina stabilita daile leggl speciali vigenti.
Sono assoggettati alla stessa discipiina ghi ambuiatori @ gH iatituti nei quali venga
raticato 1'@sercizio della crioterapia, della chiroterapia, della chinesiterapia, dell’'ago-
puntura, della ipnosi, della psicoterapia @ di altre simili applicazion curative di compe-
tenza medico—chirurgica.
L'esercizio di cure fisiche e affini di ogni specie, {'applicazione di radioterapia €/0
materiali radioattivi & scoOpo curativo sono disciplinati dalie norme specifiche.




‘ Art. 287. L
DISCIPLINA DELLA PUBBLICITA SANITARIA

La pubblicita retativa agli ambulatori ad agli esercenti le professioni sanitarie, diffu-
saa mezzo della stampa o con qualsiasi mezzo, deve essare preventivamente autorizza-
ta dal Sindaco che provvede su parere favorevole, secondo le rispettive compelenze,
del'Ordine dei Medici e dei Veterinari, nonché del Medico Igienista o de! Veterinario del-
I'u.S.L.

Alla medesima preventiva autorizzazione deve essere sottoposta la pubblicita degti
esercenti le arti ausiliarie delle professioni sanitarie. | rilascio dalie autorizzazioni sud-
dette & subordinato al pagamento della lassa di concessione prescritta dalle vigenti di-
sposizioni.

Art. 288,
OBBLIGH! DEGLI ESERCENTI LA PROFESSIONE DI MEDICO-CHIRURGO NEI CAS! DI DE-
CESSO, DI ABORTO, DI NASCITA DI INFANTE DEFORME O DI ALTRI EVENT! INTERES-

SANTI LA SANITA PUBBLICA

Gli esercenti la professione di medico—chirurgo, oltre a quanto prescritto da altre di-
sposizioni di legge, sono obbligati:
a) a denunziare al Sindaco le cause di morte entro ventiquattro are dall’accerta-
mento di decesso;
b) afare segnalazione al Medico lgienista degli interventi di interruzione legale del-
la gravidanza, quando il Medico sia intervenuto ad interrompere la gravidanza con ass0-
luta urgenza, nella condizione di imminente pericolo per ia vita della donna;
c) afare segnatazione di tutti gli altri casi di interruzione legaie di gravidanza al Di-
rigente Sanitario dell'QOspedale, Case di Cura o Poliambulatorio ove il Medico ha esegui-
to I'intervento stesso. in guesta ultima segnalazione non va fatta menzione dell’identita
delia donna,
d) adenunziare al Sindaco e al Medico igienista, entro 2 giorni dal parto al guale ab-
biano prestato assistenza, ia nascita di ogni infante deforma;
@) a denunziare al Medico Igienista i casi di intossicazione da antiparassitari;
fy ad informare le Autorita Sanitarie competenti dei fatti che possono interessare ia
Sanita pubblica.
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CAPQO H o
COMMERCIO ARTICOLI SANITARI

Art. 289, .
AUTORIZZAZIONE PER IL COMMERCIO DI OGGETTI SANITARI E PRESIDt MEDICO-CHI-
RURGIC] DI QUALSIASI SPECIE

|.’autorizzazione per il commercio di strumenti sanitari, apparecchi e presidi medi-
co—chirurgici di qualsiasi spacie, non pud essere rilasciata dal Sindaco a chi non abbia
registrato il titolo di abilitazione ail’esercizio delle arti ausitiarie delle professioni sanita-
rie @ non preponga alla vendita persona autorizzata, esibendone if regolare titolo,

Art, 294,
VENDITA DI OGGETTI SANITARI DEL SUOLO PUBRBLICO

Sono proibite sul suolo pubblico le operazioni relative all'arte salutare e le vendite
di strumenti, apparecchi e sostanze medicamentose, od annunziate come tall, tanto di
uso interno quanto esterno.
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TITOLO iX
DISPOSIZIONI FINALI - SANZIONI

CAPO |
NORME TRANSITORIE E SANZIONI

Art. 291,
APPLICAZIONE DEL REGOLAMENTO

it presente Regolamento, dopo Intervenuta la prescritta approvazione, sara pubbli-
cato all’Albo Pretorio per quindici giorni consecutivi, dopo di che diventera esecutivo ad
ogni effetto di tegge.

I Sindaco, avuto riguardo a particolari situazioni locali, ove 'attuazione di alcune
delle disposizioni del presente Regolamento non sia immediatamente realizzabile, a se-
conda dei casi, o per o stato dei luoghi o per 1a necessita del rinnovo deile attrezzature,
dei locali o per I'acquisto di nuove apparecchiature, pud concedere proroghe, sentito il
parere del Servizio d'lgiene Pubblica deil’l).5.L.

Per quanto riguarda le attivita produttive, commerciali o di servizio resta salva la
possibilita, al competente Servizio Sanitario dell'U.8.L., di concedere deroghe particola-
ri ai sensi dell'art. 62 del d.P.R. 19.3.1956, n. 303.

Nei casi non soggetti alla disciplina del succitato Decreto, invece, compete al Sinda-
co concedere deroghe particolari, sentito il Servizio di cui sopra.

Art. 292
APPLICAZIONE DI ALTRE LEGGI

Per quanto non compreso o non previsto nel presente Regolameanto, vaigono le di-
sposizioni contenute net T.U). Leggi Sanitarie & nelle altre Leggi e Regolamenti emanati
dalio Stato e dalla Regione nelle specifiche materie,

Le norme Statali e Regionali che verranno emanate sulle materie discipiinate dal
presente Regolamento ed in contrasto con esse comportano automatica ed immediata
cessazione deila esecutivita di queste uitime.

Art. 283,
SANZIONI

Le trasgrassioni alle norme del Regoiamento d'lgiene, ove non costituiscano reato
ai sensi del Codice Penale o di altre Leggi e Regolamento dello Stato, costituiscono vio-
|azioni amministrativa e saranno perseguire secondo ia procedura stabilita datla Legge
Comunale e Provinciale e successive modifiche.

Eatals)






