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TITOLG |
DISPOSIZICHN! GENERALI

CAPG !

ORGANIZZAZIONE SANITARIA

Art. 1.
Autoritd sanitaria

L'autorith sanitaria del Cornune & i Sindaco, il quale per esercizie delle funzioni
in materia iglenico sanitaria si avvale del competenti Servizi della Unita sanitaria Jocale.

Art. 2.
Organizzazinhe dei sorvizl di igiene e sanita

All'organizzazione dei servizi e allespletamento delle funz&mm igienicosanitarie
srovvede I'Unitd sanitaria locale,

Lz legge istitutiva del servizio sapitario ngzionale del 23 dicembre 1978, n. 833 non-
ché la Legge Regionale .. et dell e .2 successive modifiche
e mt&:gmzwm dl‘*mpji}lﬁ’m e cm*zmc,ienze e éimtszﬁ delp Umta santtaria locale, deter-
minandone prestaziond, funziooi e state giuridico del persopale da essa dipendente.

Maﬂ 31 .
Servizi @ vigiianza igienico sanitaria

1 Unita sanitaria locale esplica i compiti ad essa demandat dalla legge ed, in parg-
colare:

a) vigila sull'osservanza delle norme contenute nel presente regolamento;

b)Y vigila sulligienc ¢ 1a salute pubblica del tervitorio comunale e propone al Sinda-
¢o tutti quel provvedimenti necessari per 1a tutela igienico sanitaria del territorio ¢ della
popolazione; . \

€1 vigila sulla igiene delle scuole e degli istitutd di educazione ed istruzions;

d) vigila sugli stabilimenti di produzione, lavorazione, disiribuzioue ¢ commercio
degli alimenti e delle bevands;

¢} controlla e previene Vinquinamento prodotis dai riffuti degli scarichi indusiriali
per iz tutela deli’aria, delle acque, delle coltivazioni ece.

f) denuncia all’autorita saniaria tutio <io che, nell’interesse della pubbi ica sanith,
possa richiedere particolari straordinari provvedimerni.

Art, 4,
Funzioni deffunitd sanitaria locels

NelVambito de! territorio comunale PUnita sanitaria locale espleta tutie le funzioni
sanitarie come:

1} assistenza medic&mrmaﬁeufaim;

2} certificazioni ¢ accertarnenti medice legali;

3} vaccinazioni;

4) servizio necroscopico;
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3) pareri sanitari su progetti edilizi;
&) abitabilith nuove costruziont;

7} veritica delle condizioni di abitabilits;

8} esegur sopralluoghi nelle industrie e attivita produttive per la tutela dall'ingui-
namento dell'aria e delle acque;

3 tutela sanitaria sulle attivitd sportive;

1) controili sugh alievamenti zootecnici;
ed in genere tutte quelle funzioni gia di competenza del medico condatto, del veterinario
comurai& e dell'ufficiale sanitario ed ora trasferite all'Unita sanitaria locale,
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CARPQ |

SERVIZI DI VIGILANZA

At 5
iIspezioni sanitarie

Le tspezioni e la visilanza {glenico-sanitaria sono disposte dal compeiente Servizio
dell'11.8 L. o dal Sindaco, secondo la rispettiva compeienza, ed escguite dai vigili sanita-
ri, teenici dell’ambiente od aliro personale all’'uopo incaricato.

Art, 8,
Personais di ispezions

[l perscnale addetto alla vigilanza ed ispesione igienico-sanitaria deve essere muni-
to di speciale {essera rilasciata dall’US. L. Ad esso spetta, in particolare:

- compiere le lspezioni per la vigilanza igienico-smnitaria ordinate dalle compe-
tentl autorita;

— redigere verbali di contravvenzioni;

— procedere al sequestiri di sostanze;

- prelevare campioni per recarli al laboratorio digiene e profilassi;

~ vigilare sull'applicazione del regolamento d'igiene ¢ delie leggi di interesse sani-
iaria;

- controllare Viglene del suolo ¢ dell’abiiato;

— cooperare alla pmﬁl&»sz diretts ed indiretia delle malattie trasmissibili, ed r;uia
lotta contro le mosche!

- eseguire guanto altro sia di loro competenza in materia d‘lgleme & sanita, secon-
do ls normativa regionale e nazionsle vigente.

Art. 7
Verbail di conlravvenzionse

Chi procede allispezione sanitaria, quando trovi motive di contravvenzione, deve
redigere apposiio verbale sottoscritto anche dal contrevventore; delleventuale rifivto a
Hrmare i verbale deve esserne fatia menzione nel verhale stesso, con Uindicazione det
motivi addotii per il rifiuto.

Art. &
ispezioni ¢ prefievi campioni

Per le tapezioni e prelievi dei campioni di qualsiasi tipo le singole operazioni sono
regolarmentate nei rispettivi articeli di questo regolamento che disciplinano gli argomen-
ti che interessano. .
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TITOLG 3
IGIENE DEL SUOLO

CAPO 1

SMALTIMENTO ACCUE METEORICHE E DI SUPERFICIE

Art, 9, ,
Soolo delle acque meteoriche

Le strade, e plazze, le zree pubbliche ¢ le aree private gravate da servith di uso
pubblico debbono essere provviste di cunette o alire opere tdonee a convogliare le acque -
meteoriche provenienti da tetti, cortili, sgrondi ecc. nel sistema fognario pubblico,

L& acque meteoriche provenienti dal tetti, cortili a da suoli di arce fabbricate deb-
bane essere convogliate pella fognatura comunale a cura ¢ spese del proprietari, previa
autorizzazione del Comune, con sistemi di pluviall e canall in cui & vietato immetiere ac-
gue nion meteoriche derivantt da qualsiasi altro condotto.

T praprietari di terreni, qualunque sia ['uso e |a destinazions, debbono dotarti di ca-
nali di scolo o di altre opere idonee ad evitare Uimpealudamento degli stesst.

Art. 10,
Deflusso delle acqgue

P vietato far defluire sul suolo pubblico acque di rifhuto di qualsiasi tipo, prove
meatz da insediamenti abitativi e produttivi gualunque essi siano.
Le acque Stag‘;}lmﬁtl siano di natura meteorica o sorgiva, bianche o putride, debbo-
no sssere prosciugate a cura e spese del proprietari sglidalmentc obbiigati

Art. 11,

lrrigazioni g scopo agricolo

Sono vietate irrigazioni agricole con acque contenenti sostanze organiche di diffick
Ie biodegradabilits, snstanze biologicamente aftive mpac:i di influenzare negativamente
ig fﬁPZi{)ni gegli organismi viventi s sostanze tossiche efo persistonti e/o bzoac ~urnuiabili
in quantita tali da compromettere la salubritd del prodout! coliivati.

In ogni caso, qualota siane infergssatl raccolil destinati ad essere consumatl crudi
dall'uome, le acque Irrigue, qualungue sia 1a Joro origine, debbono avere un valore di
MPXN di colibatteri inferiore a 2 per cenio mnl, e, qualora siano interessati o raceoiti o de-
stinati ad essere consumati dopo trattamento fisico o chimico ¢ nel caso di irrigazione di
pascoli per bestiame da latte o di parti accessibili al pubblico, le acque irrigie debbono
avere un valore di MPN di colibatteri inferiore a 20 per 106 ml.

Art. 12,
Concimazioni e frattzmento del ierreno con sosianze tossiche

Coloro che intendono praticare trattamenti i terreni agriceli mediante sostanze
nacive per 'nomo ¢ per gl animali domestici, debbono segnalare i tipo ¢ le quantita da
somministrare al Servizic Igiens Pubblica dell’U 8.1, con il quale vanneo concordati i ne-
cessarl provvediment} profilattici.

In ogni caso 1 proprietari di terreni agricoll tratiati con sostanze tossiche di gual-
siasi specie sono tenuti a segnalare al pubblico i} pericolo mediante appositi cartelli re-
canti la scritta "TERRENO AYVELENATO”, '

Art. 13,
Cave

L'apertura, la rigtitvazione e Vesercizio delle cave sono disciplinatt dalle vigenti
norme statali e regionali. _ .

L’Autorita Sanitaria competente per terriforio ha faeolth di vigilare sulle cave in at-
tivith estrattiva o in fase di sistemazione.

E comunque vietato scaricare nefle cave "lfli.ll di gualsiasi tipo genza Vespressa au-
torizzazione del Sindaco.

-8
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CAPCQ

SCARICH! DI ACQUE REFLUE
DA INSEDIAMENT! ABITATIVI G PRODUTTIVI
E DA ALLEVAMENTI ZOOGTECNICI

Art. 14
Autorizzazione allo scarico nelle fognature mmuna&i
sul suolo e nel soltosuslo

Lo searico di Hoguami e di acque, comungue usate, nelle fognature communali, sul
suplo, nel sottosunto, o in acque superficiali deve esscre preventivamente autorizzato dal
Sindaco, al guale spetta aliresi Vadozione di provvedimenti idonei a pravenire !'inguina-
mento di acque destinate a servire all'uso alimentare ¢ domestico, nonché a impedire che
scoli di acaue e rifinti liquidi di qualsiasi provenienza possano costituire pericalo per la
salute pubblica.

Le funzioni tecniche di vigilanza e di controllo su tuttl gli scavichi sono svolte dal
presidi ¢ servizi raultizonali ¢ sino all'istituzione deghi sicssi dai laboratorn provinciali di
igiene ¢ protilassi.

G5 scarichi degli insediamenti prodatiivi debbonoe sdeguarsi sl Hmiti di accettabi-
litz stabiliti dalle norme vigenti.

Per I'impianto di nuovi scarichi o per iznplant esistenti da adibire anuove destina-
zioni o ampliamenti ovvero ristruiturazioni deve essere richiesta preventiva autorizza-
zione documentata dagli allegati che-saranno prescritti dal competenti nffici deli’ente
cii la domanda va diretta.

Art. 15,
Costruzions e modificazions di fognature private

Al fini della costruzione e della modificazione di fognature ¢ degli allacciamenti al-
la fognatura cornunale, va richiesta apposite auterizzazione al Sindaco, il guale Ia rila-
scta guandn risult], da progetio esecutivo particclarcggiate, 'ottemperanza alle disposi-
zioni vigenti.

Axt, 18,
Scarichi provenienti da allevamenti zootecnict

Tutti colore che intendono far ricerso allo spandiments, ad uso agronomico, delle
deiezioni provenienii da allevamenti zooteenicl devone presentare Jomanda al Sindaco
eprredata dallz seguente documentazione:

2) numere degll anbmali allevati ¢ tipo di allevamenio praticato;

b} ubicazione, estensione, propricty della %‘u!::-t’:‘*rfici“ agricola disponibile;

¢) piano di smaltimento deftagliato cone ie car ;zt@:’lct:vhe, e le dimension? delle

concimaie e delle vasche,

d ymodalith sul trasporto delle deiezioni dalle zone di maturazione ai suolo agrico-

lo;

e} le colture in rotazione suj terrent in cul si intende effetiuare lo spandimento;

£} documentaziope relativa alla composizione medin geolisica del terreno, alla sua

permeabilita in base alla resistiviia, alla sua pendenza, alla profondith della fal-
da freatica.

Lo spandimento dei liguami deve avvenire in modo da evitare impaludamentt e ru-
sceilamenti e deve essers evitato nei periodi di ploggia,

Linterramento dei liqguami deve avvenire entro un tempo massimoe di 24 ore.

L'autorizzazione viene congessa dal Sindaco; pud sssere revocats In gualsiasi mo-
menio qualora | competenti servizi di vigilanza accerting la inoitemperanza alle norme
del presente regolamenio.

LA Y
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CAPC
RACCOLTA, TﬁASPGQTO E SMALTIMENTO DEI RIFIUTI SOLIDI

Art, 17,
Smaltimento dej rifiuti

Lo smaltimento dei rifiuti solidi urbant nelle sue fesi §i smaliimento, raceolta,
spazzamiento, cernita, trasporto, trattamenis inteso guesto come operazione di trasfor-
mazione, rigeperazione g rintilizze nonché deposite ¢ discarica sul sucio o nel suolo, cor
stituisce attivith di pubblico intevesse disimpegoata dall’antorith comunale e disciplina-
ta dali’apposito regolamento smaltimento rifiut.

Art. 18,
Diritic ed ubbligo di aliacciamento

Tutti | proprictari, concessionari, usufruttuart e beneficiar a qualsiasi titolo di i
mobili destingti a quahinague uso, sia esso abitative, riceltive, educativo, ricreative, ri-
creative ecc. hanno divitto ed obbligo di allacciarsi al servizio pubblice di raccolia rifiuti
soidi nrbani. ‘

Art. 18,
Divigto ¢i abhandono di riting

E fatto divieto assoluto di abbandonare, depositare rifinti inconirolizti su aree
pubbliche o privaie,

Art, 20.
tmmanderzal

Nei luoghi non raggiunti dal pubblico servizio di raccolia dei rifiuti solidi urhani
ogni insedizmento abitativeg, © gruppo df insediamenti abitativi, deve essere dotate di inv
mondezzaio costruito in looge aperio, con fondo ¢ pareti resistenti ¢ impermeabili e con
angoll arroiendatl, con capacitd massima di me. 1,5; Vimmondezzalo deve essere provvl-
sto di tube esalatore e di copertura idonea s impedire Vafflusso delle acgue meteoriche.

La sua distanza deve essere di abmenc mt. 50 da pozzi, corsi d'acqua superficiali,
serbatoi e impianti in genere di acquea potabile e di mt. 20 dalis porte ¢ dalle finestre de-
gii stabili destinati ad uso abitative ¢ di lavora.

E obbligo per i proprietari e ghi utenti provvedere aila periodica disinfezione, disin-
festazione e derattizzazione degli immondezzal.

L'immondezzaic deve essere svuotato, raggiunta la sua massima capacita di rice-
zione, a cura degh utenti | quall debbono garantire che il trasporio del materiale conie-
putovi avvenga sénza dispersioni _

Lo smaliimento di detio materiale pud avvenire o per vonsegna, convenuta con il
Servizio ¢i Netiezza Urbana, all'impianto di smaltimento dei rifiuti o per intervamenio
in terreni idonei. . :

In ogni caso i sisterna di smaltimemo scelio deve essee comunicate al Sindaco per
la preventive autorizzazione,

i
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Arg, 21,
Detenzione di rifiuti putrescibill

E vietato conservare all’interno dei fabbricati, a qualunques uso adibiti, I rifiati soli-
¢i putrescibili per un periodo superiore all’intervallo di tempo osservato dalla periocdici-
th dal Servizio di Netiezza Urbana nella raccolia dei rifiuti solidi, anche se contenugi in
adatti contenitori.

Ititolari dilaboratori di preparazione di sostanze alimentari e i mense collettive, i
gesiori di pubblici esercizi nei quali si producono, st consumano e &l vendone generi ali-
mentari ¢ che damno luogo a rifiuti facmente putrescibill (alberghi, ristoranti, trattorie,
pizzerie, rosticcerte, laboratori che produconc pasti da asporio e sindli} debbons provve-
dere, prima del conferimento dei rifiuti stessi ai conienitori della Nettezza Urbana, alla
temporanea conservazione di tali rifiut, in idonet reciplenti da collucare in appositi lo-
eall del labaratori.

Art. 22,
Rifiuti sofidi e fanghi derivant da lavorazioni

Irifiwgi solidi e 1 fanghi derivanti dalle lavorazioni indusiriali, artigianali, commer.
ciali e dagli impianti di depurazione ed aventi caratieristiche qaamative non assimilabili
a quelle det rifiuti civili, debbono cssere trasportari ¢ smaltiti a spese di ¢hi U produce,
nel rispetto delle norme vigente regolamento smaltimento rifiuti solidi.

Art. 23,
Battitura e spolveratura di oggetti demestici

&ul suolo pubblico o comunque sperto al pubblico & vietato shattere o spolverare
lappeti, effettl Jetterecei ¢ aliri oggetti di uso domestico.

i vietato scuotere, sp{)lvemm esporre ad asciugare biancheria, panni, indumenti e
simili sui balconi e alle finestre prospicenti le strade e gli spazi t)ab?:)§1cz‘

B sempre vietata le battiturs ¢ la 3poivemmra di effeiti pu‘aunah} letterecci e di
uso domestico appartenenti a famiglie nelle quali si sinno verificari casi di malattie infet-
tive o diffusive; Ia pulizia di 1ali effetti deve essere affidata esclusivamente ai pubblici
servizi di disinfezinne.

— A _
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TITOLO

APPROVVIGIONAMENTO IDRICO E DIBTRIBUZIONE DELLE ACQUE POTABILE

CAPO |
ACQUE POTABILI E LORD TUTELA IGIENICA

K

m/i 24-
Acgusdotio comunale

1! Comune provvede all’approvviggionarento idrico dell’abitato.

[’acquedotto comunale deve essere tenuto sotto continuo controllo a cura della vi-
gilanza sanitaria, con esami di potabilith su campioni prelev@tz in vari punii delia con-
dotia ed anche presso abitazioni private.

E fatto obbligo a chiungue venga a conoscenza di sospetto ¢ constalato nguina-
mento dellacqua destinata alla alimentazione sia degli vomini sia del bestiame di farne
immediata denuncia al Sindaco.

¥ vietato destinzre ad uso potabile acque che non siano state specificatamente giu-
dicate idonee a tale uso.

Art. 25.
Norms igleniche per la costruzione dell'scquadoito comunale

La costruzione ¢ Pesercizio dell'acquedotto comunale & disciplinato dal Regola-
mente del pubblico acquedoito,

Per la difesa della rete idrica Jallinguinamento, nessun tubo delia rete di distribu-
zione di acqua potablle esterna ai fabbricati potra essere posio a distanza minore di m.
1,56 da fognoli e pozzetti per allontanamento di acque luride o comunque inguinanti,

Le fognature e le tubaziont di scarico di acque luride o comunqgue inguinanti do-
vrannoessers poste con estradosso ad almeno cm. 50 sotto il piano di posa della tuba-
zione dell’acoua potabile

Qve non fosse possibile adozione 4i tali accorgimenti saranno adotiate altre solu-
zioni ritenute idonee dai servizi tecnicl in accorde con il servizio di igiene pubblica,

Art. 28,
Protezione deile sorgenti e delle opere di presa

Le sorgenti di acque o raccolie idriche superficiali comungue destinate ad uso pub-
blice e le relative opere di presa, incluse quelle per derivazione di acque superficialy,
nonché le sorgenti di acqua potabile destinate ad uso privato del possessore del fondo da
cul emergono, debbono avere una zona di proiezione che verra determinata dalla autoris
ta sanitaria, su conforme parere del Medico Jgienista, tenuio conto delle caratteristiche
del bacino imbrifero, della natura geologica e della situazione superficiale della zona,
nonché di ogni altro elementio che possa influire sulla tutela igienica delle acque.

Le zone di protezione dovranno essere recintate a cura di chi ha dirivro alla utitizza-
zione dell'acqua, al fine di impedirve "accesso a chi non ne ha titolo.

Entro le zone di protezione sono protbiti i pascolo, la coltivazione e qualungue ope-
ra di fabbricazione e di escavazione nonché la formazione dei depositi di concime ¢ di
qualungue altra materia, che a giudizio del Medico Igienista possa costituire pericolo
per la purezza delle acque.

Per Vapertura i pozzi, fossi, nuovi scoli ed eventuali opere di costruzione attipenti,
alla utilizrazione dell'acqua, cccorre V'autorizzazione del Sindaco, previo parere favare-

“vole del Servizio di Igiene Pubblica.

Le opere di presa di acqua sorgive o di falda devone essere ermeticamente chiuse

da ogni parte con rauralura imperrmeabile.

4
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Ove siz necessario praticarvi aperture di isperione, queste devono essere munite di
sportello meisllico con chiusura a perferta tenuta.

Futti i cunicoli, le gallerie filtranti ¢ i drenaggl costituenti Fopera di allacciamento
delle sorgenti devono essere accessibili ¢ difesi da Invasioni di acque estranes. Per le ope-
re di presa superficiali UAutoritd Sanitaria locale, su parere del Medico lgienista, stabili-

ri di volta in volta 1 vincoll di protezione con par{zmiaz"e riguardo alla balneazione, aiie
immissioni cloacali, alla pesea ed alla navigazione.

Art. 27,
Fontanselle pubbiichs

Le fontanelle pubbliche possono essere alimeniate solo da acqua potabile.
Nel caso di fontanelle non alimentale da acqua potabile destinata ad altri usi deve
essere indicato con cartelll recanti avvertenza « NON POTARILE..

Art. 28, _
Personale addetio slla manutenzione e sorveglianza degli acquedotl

Tutto il personale addetto alla manutenzione sorveglianza ed addetti a lavori degli
acquedottl debbono essere muniti dellapposito libreito di idoneith sanitaria.

Visite mediche periodiche accerteranno che detto personale, unitamente at familia-
ri con essi conviventi, siano munitl da malattie infeitive trasmissibili

Art. 28.
Dotazione idrica degll amblenti

Tuiti gli ambienti destinati ad abitazione, esercizio di attivitd industriale, commer-
ciale, artigianale, autofficine, rimnesse ¢ destinate ad aitivita ragetiive, ricreative, sporii-
ve ece. debbono essere dotate di rifornimento idrice.

Art, 30,
Danuncia di approvvigionamenti idvici autonomi

Tutti i soggetti che al di fuori di pubblici servizi provvedono autonomamente ailap-
provvigionamento idrico devono provvedere alla installazione ¢d 2l buon funzionamento
di idonei strumenti per la misurazione della portata delle acque prelevate e farne denun-
zia al competenti uffici delle Frovince, di Consorzi e dei Comumnt con periodicita non su-
pericre ail'anno.

Le autoritd competenti per il controlio qualitativo degli scarichi pﬁss-tma prescrive-
re V'installazione per il controllo automatico degli scarichi potenzialmente pericolosi per
la salute pubblica.

e spese di installazione e gestione sono a carico del titolare dello scarico.

— R -
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CAFG #

ROZZI, CISTERNE, SERBATOI E SiMILI

Art, 31,
Escavazione & trivellazione di pozzi destinati al rifornimeanto di acqua potabile.

Nelle zone servite da acquedotio pubblico & proibita l'escavazione, la irivellazione e
Vuso di pozzi freatici o profondi destinati a scopo potabile.

E vietata "escavazione, la trivellazione £ Vapertura di nuovi pozzi che non siano di-
stanti zlmeno 25 metri da latrine, concimaie, depositi di rifiuii, da impianti di raceolta,
allontanamentoe ¢ smaltimento di acque di riffuio.

¥ pozzi a scavo dovranne essere preventivamente autorizzati dalla auteriti sanita
ria e dovranne avere parell in muratura perfettamente Impermeabili e rivestite con into-
race di cemento, 2 distanza da zone di impaludamento,

1l laro imbocen dovr essere protetto da portelli metallicl o salvaguardia della pub-
blica incolumita.

Art. 32,
Cisterne

Potra esseve consentito uso di cisterne per la raccolta di acque piovane a scopo po-
tabile qualora non vi siz nella localith alla possibilitd di rifornirmento idrico.
La costruzione di tali cisterne dove essere autorizzata dalla sutorith sanitaria e co-

struite secondo ie norme che verranno impartite dal servizio di igiene pubblica, e con gli
accorgimenti di sicurezza per Vincolumith pubblica.

. Ari. 33.
Chiusura dei porzi o cisterne fuori uso o non idonee

Tutti i pozzi o cisterne non autorizzati, fueri uso, oppure dichiarati non idenei, do-
vranno essere colmatt sino al livello del suolo a cura e spese del tilolare o in diferto del

proprietario del fondo e ricoperti con maieriale ritenuto idoneo dal Servizio di igiene
pubblica.

—_— O
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TITOLO {V

IGIERE DEGLI AMBIENTI

CAPQ |

NORME GENERALI PER LE COSTRUZION! CIVIL!

Art. 34,
Ricniesta di concessione s di aulorizzazione edilizia

Chi intenda intraprendere la nuova costruzione di un edificio o interventi edilizi su
edifici esistenti, oppure intenda procedere a variazioni di uso di un edificio esistente o i
parte i esso, dove presentare domanda al Sindacoe secondo le vigenti norme ¢ nelle for-

me fissate dad Regolamento Edilizio e dalls normativa vigenie, allo scopo di otienere la
relativa concessione o autorizzazione edilizia.

Art. 38,
Visite al fabbricati di nuova costruzione o esistent!
inlerassati da intervenil ediiizi

Nei fabbricati interessati da interventi edilizi, i dipendenti del Servizio di Igiene
Pubbiica deli’U.8.L. hanno diritto 8 procedere a sopralluoghi per sccertamenti.

La visita igienico-sanitaria potrd svolgersi sia nel corso dai lavori, sia a lavori ulii-
mati, per valutare le condizioni di perfetto asciugamento dell’edificio e per accertare
Vottemperanza qguanto previsto nel presente regolamento.

Gualora si rilevino condizioni di insalubrit, # Sindaco puo ordinare opporiuni ia-
vori di modifica o di risanamento.

. Arl. 38
Aulorizzazione alllabitabilitd o alPusabilita deghi edifici

Gl edifici e ke parii di edifici di nuova costruzione, guelli interessati da intervent
edilizi in tutto 0 in parte, oppure adibiti ad vso diversi da guelli originari, non possono
essere abitati o usati senzp Vaurorizzazione del Sindaco, il guale la concede su richiesta
dell'interessato, sentito il parere del Servizio di Igiene Pubblica dell’U.S.L.

Art, 37.
Cucine, camini & tumaioii

Ogni abitazione deve disporre di un locale per uso cucina, \

Tutti i locali aclibiti ad uso di cucina nelle abitazioni, nei ristoranti, nelle rmmense, nei
fuoghi di ristoro ece. debbono essere provvisti di aeratori o di cappe che convogline 1 va-
pori e prodotti della combustione immettendoll in canpe murali prolungate sino al tetio

ed elevate sepra di esso di quanto stabilito dal regolamento edilizio, per evitare che le
esalazioni ed U fumo dianc molesiia o creino pericali par gli edifici vicini.
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Art, 38,
Approvvigionamenio di acqua potabile

Ogni fabbricato, ogni alloggio, ogni camera di albergo o pensione devono essere
provvisti di acqua potabile, provenienie dall’acquedotio comunale, qualors esisia, o da
pozzo profondo autorizzato & distribuita in modo proporziouale al pumers dei locali abi-
tabili. '

La conduttura di allacciamento all’acquedotio deve essere dotata di valvols di non
ritorne.

Art. 38,
isolamento termico

I muri perimetrali, le coperture ed anche i tratti di softitto e g&%’imégio a conlatio
con ['esterno, di qualsiasi materiale essi siano, ii‘iitﬁf&s&}aﬁ‘{i-i 1(}{:&1%; ablteszh, devono ave-
re 1no spessore tale da assicurare con coefficiente di trasmissione termica gi.gbglei gL
Ie o inferiore a 1 K.cla/h m? <, con uno spessore di cm. 30 per l'edilizia tradizionale, con
mationi pient a due teste, e anche inferiore per Yedilizia non tradizionale,

Per Fisolamento termico debbono inolire essere osservate [e norme previsie dalla
apposite teggi dello Stato. x . '

T muri interni ed esterni degli edifici di nuova costruzione o riadattati devono esse-
re intonacati da ambo e parti, ad eccezione d&i quelti “lavorati”.

Art 40,
Protezione acustica

I maiderial utilizzati per le costruziont i alloggi e la loro messa in opera debbono
garanftire una adeguata protezione acustica degll ambienti per gquanto concerne 1 rumori
di calpestio, numori & traffico, rumori da impianii ¢ apparecehi comunque installati nel
fabbricato, rumori o suoni aerei provenienti da aliogei contigul ¢ da locall o spazi desti-
natl A servizi comuni, rumori da laborater] o da industrie.

I regolamento comunale per Pasercizio delle attivitd nomoerose prevede 1a tollera-

bilita ¢ Ia misurazione del surnori provenienti da attivita che producone Vinguinamerio
SOTOTO.

At 41,
Plani inferrali o seminlerrati

I tocali dei giant interrati o seminterrati non possono essere adibitl né ad abitazio-
ne, né ad ambienti di lavaro, ad eccezione delle seguenti attivitd di servizio: bar, magazzi-
ni, depositi, ristoranti, discoteche, commercio, mense ¢ pubblici esercizi {servizi comuni}
e artigianall di servizio collegaie alle attivita soprarichiamate con un vumero di addetts
non superiori & 5 compresi i familiari, ferme restando il rispetto di tutti i requisiti igieni-
ci, .

Nel caso di recupero di locali posti nel centro siorico, pessono avere altezza media
i mi. 3,00 con un’altezza minima di mi 2,30, _

Turti i locall interrati ¢ seminterrati adibiti agli usi indicati nel presente articole,
dovranno, ove possibile, avere un’apertura per una costante acrazione direttamente
dail’esterno, o idonei impiani di condizionamenio. E vietata la emissione dt esalazioni;
gas, vapori o polveri attraverso le aperture che danno aria a detti locail

]

Art. 42.
Locall dei servizi

Tuite le abitazioni debbonag disporre deinecessari servizl come cucing, bagno, gabi-
netto, ece. in locall autonomi ¢ allacciati alla condotia di acqua potabile e con scarichi
conformi alle norme regolamentari.

e 24—
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Art. 43,
Condizioni e safubrita dei ierreni edificablii

Non si possono cosiruire nuovi edifici su terreno che sia servito come deposito
d'immondizie, di Jetame o di aliro materiale insalubre che abbia potuto comungue ingui-
nare il suolo, se aon dope avere completamente risanato Ui sotlesuolo corrispondente.

Se il terreno sul quale si intende costruire un edificio & umido od esposto allinva
sione delle acque sotterranee o superficiali, si deve convenientemente procedere a suffi-

ciente drenaggio.

In ogni caso & fatto obbligo df adotiare provvedimenti aiti ad impedire che Pumidi-

th salga dalle fondazioni al mari sovrastanti,

Un terreno per essere dichiarato fabbricabile deve avere i mezzi di scalo delle ac-
que luride e meteoriche, nonche di difesa dalle eventuali invasioni di acque superficisli o

di seitosanio.

E pure vietalo ['uso per le colmate ¢i 1erra o di alirt materiali inquinati. Particolari
norme prevede il regolamento edilizic per le abitaziont presso t rilievi montani o terra-

pieni anche se sostenutl da muri

\ Art. 44,
Misure pontre 1a penetrazions del ratll e del volalill negii ediiici

I tutti gli edifici ouovi ¢ in cuelli soggetti alla conservazione nel centro storico,
nella collina enella planura, vanno adotiati specificd accorgimenti tecnici onde svitare la
penetrzzione dei ratti, dei piecioni e di animall in genere.

Nel sottotetii vanno resi impenetrabili, con grighie o retl, Ie inestre e tutte le aper-
ture di aerazione, compresi @ fratoni in cotto, sia peri tetti 3 coppd sia per quelli in tegole
marsigliesi.

Nelle cantine sone parizenti da proteggers, senza ostacelare aerazione dei locall,
le butfe, le boeche di lupo ¢ tutte ie aperture In genere; Je connessure dei pavimenti e del-
le parett debbono essere stuconte.

Nel caso di solai o vespai con intercapedind ventilate, i fori di aerazione debbono es-
sere sharrati con reti a maglie fitte e, per le condotte, debbono essere usati tubi in ce-
menic o gres a forte inclinazione o verticall

Negli ambienti con imbaocchi di canne di aspirazione oppure con aeyaziope forzata,
le aperture debbono essere mumite i reti a maglie fitte alla sonumith delle cappe stesse ¢
tn posizioni facilmente accessibiii per | necessari controlli }

Allinterno degli edifici tutte ke condutture di scarico uscentl dai muri non debbone
presentare forature o interstizi comunicanti con i corpo della muratura.
Deve essere assicurata la perfetta tenuta delle fognature dell’edificio neli'atiraver-

samento di murature o locali ¢ tra gli elementi che collegano le fognature delf’edificio
con quelle stradali

Art. 48,
Misure igieniche nei cantieri adii

In pgnl intervento edilizic debbono essere adetlate tutte le necessarie precauzioni
per garantive Uigiene e 'incolumita dei lavoratori e def cittadind,

I materiali di demolizione debbono essere fatti scendere previa bagnatura o a mez-
20 di apposite trombe o recipienti, per evitare il sollevamento dalle polveri,

I restauri esterni di gualsiasi genere ai fabbricati prospicienti slle aree pubbliche o
aperte al pubblico, potranno effettuarsi solamente con opportunc protezioni dei fabbri-
cati medesimi onde impedire la propagazione di polveri.

Durante [a costruzione ¢ demolizions di edifici 0 in cantieri a lunga durata {lavori
stradali e simili), il proprietario o i costruttore dovrd assicurare ai lavoratori la disponi-
bilith di idonei servizi igienici e di adeguato rifornimento idropotabile.

Le eventuali Iatrine provvisorie, ad uso degli operatori nel cantleri, devono essere
soppresse appena sia possibile sostituirle con aitre all'interno dell’edificio.

e Ve
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CAPO H

CASE COLONICHE — RURALI — LORO ANNESSI

Art. 48,
Case cclonichs

Le case coloniche sono soggette alia particoiari disposizioni del Regolamento di po-
lizia rurale,

Per gquanto applicabili, Ia costruzione e abitabilita delle abitazioni rurali sono di-
sciplinate dalle norme di igiene e sanitd relative alle abitazioni civill
5 g

At 47,
Ambienti

Le camere di abitazione debbono corrispondere alle norme del Regolamento di edi-
tizia, salve particolari deroghe concesse dal Sindaco su parere dell’ ifffma tecnico comue
nale, sentito i Servivio di iglme dellU.8.L.

Gl ambienti abitabill debbone essere provvist ¢ciascune di finestre con telai a vetr)
con superficie minima di una decimo di guella del pavimento.

“Tutte le camere debbono essere provviste i soffitto, ed internamente intonacate ed
imbiancate,

Art. 48.
Cucine

Ogni abitazione deve comprendere almeno vn locale adibito a cucina, di ampiezza
non inferiore a mq. 18, direttamente ed abbondaniemenis arzeggiato dall’esterno, £on
aperture a finestre come all'articelo precedente.

1l focolare deve essers impiantato sopra volta in muratura e S{}pla materiale in-
combustibile. s

Le cucine, alimentate von combustibite  solido, liquido ¢ gassoso, devono essere
proveiste di cappa e di idonga cappafumaria atta a smaltire faciimente 1 pradotti della
combustione.

Alla casa deve essere ammessa una fornacells esterna per 1a cottura del mangimi
destinati aghi animali-

ER

Art. 48,
Acqua potablis

Ogni casa colonica deve avere una sutticiente dotazione di acqua potabile, derivata
dail’sllacciamento alla rete dell’acquedotio comunale. Diversamente, ove esistano buone
falde, sara utilizzate Vacqua del sottosucla, |

Lutilizzo dell’acqua del sotivsuolo o di sorgenie € simili dovra essere preventiva-
mente autorizzate dal Sindace, su parere del Servizio d’lgiene Pubblica del’11.8.L.

Art. 50.
Latrine

Le case coloniche devono eszere munite i idonea Iatrina, con vaschetia i caceiata
d’'agque ¢ vaso a sifone.
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La latrine non saré mal comunicante con le stanze di abitazione o con la cucing, ma
sarZ ricavaba st vano g parte, arieggiato divettamente e munito & propriv accesso,

Lo scarico dells latrina ove non possa confhuire nella rete fognaria immmettera in
fossa settica 6 pozzo nere.

Art, 81,
Latamal e concimaie delis abitaziont ruzall

Cgni stalla deve essere munita di letamai di capaciia adeguata.

1 letamai debbono essere costruiti con pareti ¢ platea impermeabili muniti di poz-
zettl 2 tenuts per i ii{;uia‘ii‘

{ letami e le concimale debbono essere costruite distanti dalle abitazioni e distanti
dai pozzi dalle condutture e depositi di acque potabili.

Art, 32,
Yuotatura di letamai ¢ congimeia ¢ pozzi neri

La vaotatara dei letami e delle concimate, ece. deve essere eseguita durante le ore
notturne, d'inverno Ira le ore 19 ¢ e ore 7 del mattino seguente; d'estate frateore 21 ele
ure 5 del matiino seguente.

La vuotatura dei letamal, delle concimaie e dei pozed neri in genere deve essers ese-
guita evitande in ognl modo lo spargimento di materisle o di liquidi durante i tragitto

At 53.
Allevamento di suini 2 bovini

L'allevamento di suini e bovini & permesso negli edifici colonici delle zone agricole
comurali. Tall allevamenti debbono ottenere una speciale Hicenza del Sindaco che la rila-
scerd su parere dei Servizi 4 Igiene Pubblica ¢ Veterinavio dell'USL.

Art. 85,
Locali di sisllaggio e rimesse

Ilocali di staliaggio o di rimessa possono essere costruiti dopo sver ottenuto auto-
rizzazione del Sindaco.

E comunque vietata ia costruzione o ricostruzione ¢ rlapertura di stalle all'interno
detlabsitato o dell’sgglomerato urbano.

Ove nell’agglomerato urbano fossero in esercizio lﬁcah di sxtaﬁgggm il Sindaco po-

ird disporre per }a loro chiusura ove cid fosse ritenuto necessario per igiene dell’abita-
10,

- 30—
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L wh

ALLEVANENTO DI POLLAHE, CONIGLT E SIMILI i

£' tassabivamente vietabto 1'allevamente 41 sulni, anche per uso esglusivapenue

domestics ed in qualsissi nusere, nelllambiic del centre ablialeo 2 nel raggio
consentite nel cenirs abiitsto 1'allavamenio
gi pollame, conigli, pilociont o a@nimalil

di 100 mb. da guesto. ' invsce

di haasa Corty, par e&clusivq [ite:
domastice, favti salvi i diritti &L terzi. !
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At 88,
Allovameonti di animali — staile

Gli allevamenti di animali, fatta ecceszlone di guelli tradizionali 4i tipo rurale e do-
mestico annessi alle case rurali, sono compresi nell'elenco delle attivita nsalubri &1 17
classe e pertanto devono distare dai contri abitati almenio 500 mi.

Le stalle, scuderie o depasiti anirnali devone essere costruiti lontani dalle abitazio-
i & comungue nelle costruzioni agricole non debbono mal avere comunicazione diretia
con gh ambienti abitabili.

I pavimenti di detti locali debbone essere irnpermeabili e costruiti con appositi ca-
pall per lo scorrimento det rifiuti liquidi e delle acque di lavaggic.

Le stalle debbono gasere fornite di ampie finestre per o ventilazione, munite di retd
per la difesa dalle mosche,

La cubatura, tenuto conto delle effettive possibilith di vicambio del¥aria confinata,
deve essere proporzionata al numere, specie ¢ taglia degli animali,



' Art. 140,
Prelevamenti di campioni dalle grandi pariite

Per eseguire il vontrollo di grandi partite di prodotli giacenti presso stabilimenti di
produzione o depositi, si debbone prelevare campioni sutficientemente rappresentativi,
idonel ad accertare | reguisiti dellintera partita.

Art, 114
Operazione di vigilanza, con prelievo di camploni
durante il trasporio delle sastanze alimentari

Nel caso di sostanze alimentari nazionall o nazionalizzate contenute iu carri ed al-
tri mezzi di trasporto, gl incaricati deila vigilanza chisdoenoe Pintervento del vettore, nel-
lz persona del rappresentanie in loce, ed alla sua presenza provvedono a rimuovere gli
eventuali sigilli, ad etettuare le operazioni di prelieve con relativo verbale, nonché ad
apporve nuovi sigilli al carre e ad aliro mezzo di trasporto.

Art. 112, _
Operaziont di vigilanza, con prelieve di campioni durante il trasporto
delle sostanze alimentart softo vincolo doganate o «allo state esteros,

Nel caso di tragporio sotto vincole doganale, le operazioni di ispezione ¢ preleva-
raento di carnpiond, salvo quanto previsto dalle vigenti disposiziont per ght alimenti di
origine animzle e per le sostanze soggette a controtl Htopatologicd, s etfettuanc d'intesa
con la dogana, (vigorosamente) ... la dogana che procede i prescritti controlli sulle merci
oggetle del trasporio. U vettore e il suo rappresentante in loco assiste alle operazioni e
conirefirma il verbale di prelevamento, trattenendone una copia. Altra copia viene tra-
smessa al mittente ed una al destinatario & cura degli incaricati della vigilanza.

- TR
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CAPO YV

PROVVEDIMENT! NE! CONFRONTI DE! RISCHI SARITAR!
RILEVATI MEDIANTE ISPEZION! E CONTROLLI

Art. 113,
Deficienze dei loeali e delle atirezzature

.Qualora vengano riscontrare deficienze, inconvenienti, irregolarita a carico dei lo-
cali e delle atirezzature o nella loro conduzione, il Medico Igienista competente del Ser-
vizio d'Igiene Pubblica dell 0.8 L. pud proporre all’Autorith Sanitaria Locale di:

a) ordinare che vengano climinati gli inconvenienti riscontrati, fissando il termioe ¢ le
preserizioni specifiche pertinenti;

b) sospendere I'attivita dell esercizio per la tutela delia salute pubblica, fino al ristabili-
mento dalla normality;

-

¢} revacare temporaneameniz o definitivamente autorizzazione sanitaria o quella am-
ministrativa d'esercizio,

1 provvedimenti di cai sopra sone proposti all'Autorita Sanitaria Locale dal Veteri-
nario rerritorialmente competente dell’U.S.L. per i casi i specifica competenza,

I provvedimenti sopraddetti vengono adotiati indipendentemente e senza pregiudi-
zio dell'azione penale ovvero della sanzione pecuniaria amminisivativa, quando § fati
per cul sono adotiati costituiscono reato od illecito armministrativo,

Art. 114,
irrogolaritd delie merel

Gli addetti alla vigilanza, quando:
a} hanno fondate motivo di sospettare che la merce non corrisponda alle prescrizioni di
legge o ritengano non opporiuno lasciarla in Hbera disponibilita del deteniore durante le
analisi, la pongono sotto sequestro cautelative
b} accertano che la merce sia avariata, alterata o non corispondente alle preserizioni di
legge, Ia pongono sotto sequestro;
¢} accertano che la merce & nociva ed il detentore non si oppone, ne dispongono la distey-
zione;
d) acceriane che la merce & nociva ed il detentore non concorda e ne confesia i giudizio,
promuocvono interventio del Medico Igienista o del Veterinario dell'U.S.L. per le rispetti.
V¢ compelenze.,

Il Medice Igienista che accerta la nocivitd di una merce ne ordina la distruzione o la
destinazione, sotto controllo, ad usi diversi dall’alimentazione vmana,

Analogamente agisce il Veterinario territorialmente competente dell’US L.

o 0 =
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TITOLO Vi

1GIENE DEGLI ALIMENT! E BEVANDE

CAPC |

REQUISITI E STANDARDS IGIENICI DI ALIMENT!

Art. 115.
Protezione degli atimenti

¥ ceneri alimentari che si consumano senza cottura o senza lavaggio o depellamen-
to, depositati negli stabilimenti di fabbricazione di manipclazione o di vendita debbono
gssere profeiti dallazione delle mosche & dall'inguinamento atmosterico.

I prodoti sott’olio, sotio aceto, sotto spirilo, sotto sciroppo, ecc., vendut sfusi, de-
vone essere tenuti sempre sommersi nel toro liguido,

Tutti | generl alimentari invendiia non conlenuli in recipienti ermetici non posse-
no essere esposti all'aperio e fuori del negozio ¢ per la manipelazione di generi sfusi de-
vano adoperarsi particolari pinze, cucchiai, forchette.

Tl personale addetio alla vendita di questi generi alimentari sfusi non potra contern-
porancamente maneggiare e ritivare denare se non con le dovule precauzioni igieniche.

E asselutamente vietato inumidire le dita con la saliva per maneggiare carta da in-
volucro, ecc. '

Particolari norme disciplinano T'uso del recipienti ¢ degll involucrt e della caria
vengono a contatio con gli alimenti {vedi da ultimo DM, 13 seitembre 1975,

La disciplina igienica degli imballaggl, recipienti ed utensili destinati a venire a
contatio con le sostanze alimentari o sostanze d'uso personale sono state aggiornate con
DM, 2 miugno 1982 e successive integrazioni.

Art, 118,
Salvaguardia della genuinita e della regolarita delle sostanze alimentari
- Tutela del cansumatere - Provvedimenti da adottarsi sulle merci non regolamentari

E vietato produrre, commercializzare, offrire in verdita o propagandare a mezzo
della stampa o in gualsiast altro mode, sostanze alimentari adottando denominazioni o
nomi iropropri, frasi pubblicitarie, marchi o atiestati di qualita o genuinita da chiungue
rilasciati, nonché disegni illustrativi tali da sorprendere la buona fede o da indurre in er-
rorve gl acquiventi cirea la natura, sostanza, qualita, origine, provenienza e le proprieti
nutritive delle sostanze alimentari stesse ¢ vantando particolart azioni medicamentose e
confezionate o etichettate in modo incompleto o difforme da quanto previsto dalle leggt
vigenti in materia e dal presenie Regolamento.

Art, 117.
Sgquestro cautelativo

L& sostanze alimentari prodotte, commercializzate o offerte in vendita in violazione
delle norme di cui al comina precedente, affinché il consumatore ¢ 1a lealta commerciale
non abbiano a subirne ulteriore ¢ maggiore danno, vengono sottoposte ad immediato se-
questre cautelativo, ovuanque trovansi, con custodis fiduciaria gratuitia a carico dei de-

tentori e con conseguente inoltre degli atti relativi all’ Autorita Giudiziaria per 1 provve-
dimenti di competenza,
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CAPO R

SFARINATI — PANE — PASTA E RISO

Art. 118.
Produzione e vendita degii starinati

Per la produzione e la vendita degli sfarinati si osserveranno le disposizioni conte-
nute nelle specifiche feggl nazionall, ~

Chiungue intenda aprire un ¢sercizio per la vendiia di cerealt, sfarinati di cereali,
gcc. deve otienere dal Sindace antorizzazione.

E proibita la vendita per uso alimentare di cereali o lenti umidi, commisti a semi
esiranei od a sostanze minerali ¢ invasi da parassiti o di cattivo sapore od odore, oppure
alierati o comungue avariali ¢ nocivi

{ cereali limpuri o avariati che si vogliono vendere per alimentazione degli animali,
o per uso industriale, debbono essere indicati al publbilico con un cartellino fissato al ve-
eipiente che 1i contengono,

mﬂ 119\ -
Macinazione di cereall e faring

La fegge 7 novembre 1949, . 857 siabilisce le nuove norme per la macinazione ¢ pa-
nificazione.

Lalegge 11 luglio 1956, n. 778 stabilisce il termine per la trasformazione dei molini.

I DM, 1 aprile 1968 integrato con D.M. 17 febbrain 1972 stabilisce e norme per la
produzione, consegna e deposito delle farine ¢ semole.

- Art. 120,
Apertura di panitici

E'apertura di forni & soggetia al preventive rilascio 8i licenza di cud al RILL 29 lu-
glio 1928, n. 1243 ¢ alla disciplina di cui aila legge 31 luglio 1956 n. 1002,

Le licenze di panificazione sono soggette al visto annuale della Camera di Commer-
cio, Industria, Agricoltura.

I contravventori alle norme per le licenze di panificazione sono puniti con ammen-
da da Hre trentamila a tre miliond, da rivalutars,

1 panifici abilitati a produrre pane possono ricorvere alla lavorazione manuale e
all’uso dell’impastatrice meccanics e debbono essere dotati di forne di cottura a riscal
damento con legna allo siato nahurale, energia solare, energia elettrica ¢ forma indiretta
{Legge 13 agosto 198G, n. 461L

I forni e gli spacci di pane ¢ pasta dovranno esire sempre mantenuti in stato di mas-

sima pulizia, iluminati e ben ventilati, lontani dalla polvere, da stallee da aizz i ambienti
che emaning cattive esalaziori.

I locall debbono avere le pareti rivestite di materiale lavabile.

Le aperture destinate alla iluminazione ed alla ventilazione di detti locali debbono
cornupicare direifamente ail’aria aperfa, ma difese dalla azione dell polvere, mosche ecc.

Gli operai addetli ai panifici e pastifici debbono gssere muniti della tessera di ido-
neita sanitarig, indossare durante la lavorazione vestaglie di tela bianca ¢ poriare sulia
tesia un copricapo.

i vietato di soffermarsi a dormire net locali di lavorazione degli impasti.

1 locali stessi dovranne essere forniil nelle adiacenze di Jatrine a chiusura idraulica
¢ lavanding con acqua corrente, opportunamente separate dal reparto lavorazione.






Art, 121,
Confezione di pane e grissini

Per la confezione e vendita del pane si asservano te disposizion della legge 4 luglio
1967, 1. 580 modificata con legge 8 giugno 1971, n. 4440,

Le sofisticazioni e le alterazioni del pane sono previsie dalla legge 30 aprile 1962, n.
283,

E vietato V'impiego nella confezione del pane e dei grissini diversi dal burro, olio
d'oliva ¢ strutto. E ammesso invece Vimpiego di prodotti ettenuti per emulsione det sud-
detti grassi con acqua, eventualmenie addizionati di zucchero.

La produzione di pani e grissini speczaii pud essere consentiia medianie 'impiego
deghl ingredienti previsti dall’art. 20 della ! fggge n. 580 del 1967 e dal D.M. 3 febbraic
19740

E victato P'uso di particolari sostanze per accrescere la normale Hevitazione.

Il pane prodotio con ingredienti eccedenti i normali {farina, acqua, lievito, sale) de-

ve essere posto in commercio con la denominazione speciale prevista dalla legge 4 luglio
1967, 0. 330.

Art. 122,
Divisto di vendita di pane adulterato

E vietata la vendita del pane mal Hevitato o mal cotto, fermentato, ammuffite, ina-
cidito,

E pure vietata la vendita del pcme di frumento conterenie acqua in guantith supe.
riore ai limiti fissati dall’art. 3 del Deereto dell'Alte Commissario per Alimentazione 18
novernbre 1953 e successive modifiche,

Art. 123.
Pane di granoturco 2 segale

E permessa la vendita di pane fatto con farina di mais {granoturco} commisio con
farina di segale.

Il pane cosi composto dev'essere messe in commercio in forme di peso nen superio-
rea 100 grammi, deve essere cotto a forpo non caldissimo in modo che 1a pagnotta pre-
senti in oghi sua pavte cottura uniforme € non deve contenere oltre i1 45% di acqua.

Art, 124,
Trasporto e vendita ambulants del pane

il trasporte del pane & disciplinato dall’art. 26 deila legge 4 luglio 1967, n. 580

1l trasporto del pane dal luoge di lavorazione allesercizio di vendita o per la vendi.
ta a domicilio dev'essere effettuato in idonel contenitori lavahili e munit di u}pez ura a
chiusura in modo che il pane risulti al ripare della pelvere e da ogni altva causa insu-
diciamento.

Le ceste e cartoni che contengono il panf: devono essere di materiale lavabile, chiu.
dibili perfettamente e separati dal posto di guida,

La vendita ambulanie del pane & rigorosamente vietala.

Art, 125.
Divieto di maneggiare il panse

I venditori di pane dovranme vietare che nei locali di vendita del prodotta i compra-

tori effetiuine la scelta manuale del panc o comungue manipelino la merce posta in ven-
dita.
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In detti locali dovranno esporsi in modo visibile cartelli con Vindicazione del divie-
to di fare cernita manusle del pane.

I pane che si distribuisce nei caffé, nei ristoranti e simill, dovra accuratamernte es-
sere conservato al riparo da mosche, insettl ¢ polverc e mampoiam con particolari caute-
le.

H pane spezzato e rimasto dalla consumazione di un cliente sarl escluso da una
anova distribuzione ¢ destinato ad altro uso,

Art. 126.
Paste alimentan

La produzione ¢ vendita di paste alimentari & disciplina dalie norme contenute nel-
Ia legwe 4 Juglio 1967, n. 5380 — modificata con le leggi 17 maggio 1869, n. 272 ¢ 8 glugno
1971, p. 44¢ —, nonche delle disposiziont di cni ai DD.MM. 27 settembre 1967, 16 maggio
1969, 9 agosto 18969, 5 febbraio 1970, 5 novembre 1971 e successive modificazioni,

I DML 15 ottobre 1984 dispone norme igieniche — sanitarie e relative al confezio-
namento delle paste alimentari in atmosftera controllata costituita da miscela di anidride
carbonica, azoto,

Art. 127,
Riso

La produzione ¢ vendita del riso ¢ disciplinata dalla legge 18 marzo 1958, n. 325 e
moditicata dalla legge 5 giugno 1962, n. 586.
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CAPC 1

LATTE E DERIVATI

Art. 128.
Latie - Awntorizzazione alla vendita

Chiunque fntende introdurre ¢ metiere in vendila latte nel territorio del Comune
deve farne domanda al Sindaco, unendo

1) le peneralith del produttore ¢ Pubicazione della stalla e ogni altlcx indicazione
sulle bestie produtivic; ;

2) certificato sanitario che attesti ls buona qualiza del latte ¢ la coz‘risp{}nderma
delle caralteristiche del laite nella zona.

Le autorizzazioni saranno rilasciate con Vosservanza del R.I3. 9 marze 1929, n. 994
e successive modifiche e variazioni.

G3li addetii al cornmercio del latie debbone essere in possesso della tessera sanita-
ria prevista dal presente regolaments e sotloporsi a vaccinazione antitifica.

Art. 129,
Requisiti @ caratterl igienico-sanitari del latte

E aramesso alla vendita ed al comsumo diretio nel territorio del Comune solamente
il latie che proviene dagli allevamenti riconosciutl dal Velerinario competenie
dell'lL.8.1. {(Unitd Sanitaria Locale) clinicamente sani ed indenni da tubercolesi ¢ brucel-
lost e chie & stato pastorizzato ¢ sterilizzato 0 sotioposto a trattamenti di bonificy, ritenu-
ti idoret dall’Autorits Sanitarvia Locale.

E altrest arnmesso alla vendita ed al consumo diretio nello stesso ambilo territoria-
le, il latte da potersi consumare crudo (latte certificato), selo se proveniente dagli alleva-
menti riconosciuti dal Veterinario competente clinicamente sani ad indenni da tuberco-
losi ¢ bracellosi.

1} latie destinato al consumeo diretto, subito dopo la mungitura, deve essere filtrato
e refrigerato e mantenuto a temmperatura non superiore al + 4% € sino al momento della
consegna per 1l trasporto agli slabilimenti di bonifica. La filtrazione ¢ il raffreddamento
del latte devono essere attuati con apparecchiature idonee. If latte da sottoporre a tratia-
mento di bonifica deve pervenire agli stabilimenti con le seguenti caratteristiche:

t} temperatura non superiore a + 4° C,;

2} aszenza di antibiotici & conservanti;

3 carica microbica fotale non superiore a 500,000 colonis per ml.

1 centri di raceolia, i centyi di pasiorizzazione e le centrali del larte devono avere le
caratteristiche igienico<dilizie stabilite nel presente Regolamento per i laboratori di ge-
neri destinati ali'alimeniazione e carrispondere alle prescriziont igienico-funzionali che
vengono impartite all'ato dell'ispezione per la loro attivith, al fini di una corretia esecu-
zione dei trattamenii di bonifica, e di una buona conseyvazione del latie,

E vietats Paccesso al reparto, incul sono nstallate le vasche e gli impianii d; pasto-
rizzazione e di refrigerazione, alle persone estrance allo stabilimento.

La direzione tecnica del ceniro & affidata ad una persona tecnicamente qualificsta
che risponde del buon funzicnamenio del centro stesso, det conlrolif analiici ded latte in
arrivo @ di quelio in uscita, nonché della salubrith del latie distribuito dallo stabilimen-
to.

I trasporto del latte al centro deve avvenire in contenifori riconosciugi idopet
dallAutorita Sanitaria competente, provvisti di chiusura ermetica, ai quali debbono es-

P |
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see applicati mezzi di identificazione della provenienza ¢ su automezzi adeguatamente
protetii.

All'accettazione dovranno essere effettuati sistematicamente:

1} saggic del grado di alterazione con la soluzione aleoolica di alizaring;

2) densimetria.

Inoltre, presso i} laboratario del centro il Direttore curera esecuzione delle sot-
toindicate prove:

3 sudiciometria;

4} cripscopia;

3) ridutiasi;

&) contenuto di grasso;

7 residuo magro.

[ documenti sui trattamenii di bonifica e delle analisi effettuate devono essere consevva-
ti per ire mest.

i latte interc destinato al consume diretto deve avere 1 seguenti requisiti

— caratteristiche ovganslettiche normali;

- grasso non inferiore in ogni caso al 3,29%;

— residuo secco magro non inferiore a 8,30%.

Il latte da potersi consumare crudo (latie cervtificato) deve presentare le stesse ea-
ratleristiche microbiclogiche del latte pasterizzato.

Presso i centri di produzione e presso i punti di vendita (Jatterie} 1 coliformi nef lat-
te pastorizzate devono essere inferiort a 10/ml & con prova della fostatasi negativa, salvo
diversa prescrizione detiata dal Ministero della Sanith

Le centrali del latte ¢ i centri di pastorizzazione, che sono in grado di oifrire il atie
pastorizzato con una carica microbica non superiore a 30.000 colonie per ml. mediamen-
te valutata su almeno cingue campioni prelevati in giorni diversi durante il mese solare,
posono chiedere all’Autorith Sanitaria competente 'autorizzazione ad indicare sui con-
tenitori la qualita superiore del loro prodotto. A tal fine devono provvedere al L(}meggm
della carica batterica in ogni ora della giornata lavorativa e ad ogni passaggio (pastorviz-
zatori, serbatod, ma(:{,hme confezionatrici), alla registrazione di tali dati su un modulo
giommaliere ¢ all’invito sistemaltice del modulo con i dati al Medico Igienisia competente
del Servizio d’f{giexze Pubbiica. Questi pud veriticare Vesattezza dei dati mediante 1] pre-
fievo di campiont, da inviarsi per Yanalisi al Presidio Multizonale di Prevenzione copype-
tente per terrifono.

L'autorizzazione ha validita annuale, prorogatile dall’Autorits S8anitaria sulia base
dell’esame dei dati vegisirati durante 'anno precedente Ia richiesta di proroga.

Durante Ja conservazione ed 1] trasporto del Iatte pastorizzato deve essere rispetia-
ta Ia catena del freddo.

Tutte le fasi di lavorazione per il risanamento del latte sono sottopaste al controlio
del Medico Igienista competente del Servizio di Igiene Pubblia, che si avvale del Presidio
Multizenale di Prevenzione competente per territorio.

Il latle a lunga conservazione deve presentare, dopo preincubazione a + 30° € per
14 giorni, una carica microbica non supertore a 10 colonie per ml 1l latte a media conser-
vazione (UHT} deve presentare, dopo preincubazionce a + 30° C per 14 gg., una carica mi-
crobica non superiore a 100 colonie per ml. Entrambi i tipi di latte debbono risponders
al test di stabilitd all’alcoo! etilico (68% viv) ¢ la difterenza fra Pacidita titolabile, espres-
sa in acide lattico, prima e dopo Uincubazione, non deve essere superiore & 0,02 g. per
100 ml. di latte.

Tutto il latte in vendita deve essere confezionato in apposili contenitari chiusi con
dispositivi non manometithili ¢ non suscettibili di nuove impiego.

I contenitori del latte posto in vendita, sia esso crudo che pastorizzato o sterilizzato
{a lungs conservazione}, devono contenere in modo chiaramente leggibile Ia dala di con-
fezionarmento cosi espressa: il giorne (corriapondente al glorno di validita per il Comune)
in nrneri arabi ed il mese in numert romant o leliere e 'anno in numeri arabi, I giorne
di validita sara caleolato in 24 ore dal confezionamento e percid:

1} le bottighie capsulate o i eontenitori confezionati entro 2&: ore 10 porteranno la
data del giorno stesso;

T B2 e
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2) le bottiglie capsulate v t.eontenitori confezionati dopo le ore 10 potranno porta-
re la data del giorno successivo, purché non siano distribuiti alla vendita nella stessa
giornata del confezionamento.

La commerciality del latte, subordinatamente all’'osservanza delle cautele di con-
servazione, & &i 1 {uoo) giorno per il latte da potersi consumare orudo, di 3 {tre) glornd per
il latte pastorizzato ¢ di 3 {tre) mesi per il lalie a lunga conservazione. La data di scaden-
za deve risuliare sul contenitore con la dicitura “valido a ratto 1.7

Le bottiglie vuote devono essere restituite dal clienie al lattivendolo e da questi alla
centrale, che potrk riutilizzarle dop{} un accuraio lavaggio.

Gl esercizi aniorizzati alla vendita dei prodotii di cul alla tabella allegata al DML
30/8/1971 possono vendere latte confezionato pastorizzato o certificato solo se dispongo-
1o di separato setiore per tale latie, di ahmeno mq. 4 di superticie, con armadio o banco
frigorifero di capaciia tale da contenere tutto il prodotto.

11 laite pastorizzato ed | tipl di latie speciait non sterilizzati devono essere teruti a
temperatura non superiore a + 4° C nell’armadio o banco frigorifers dal momenio della
consegna della partita finc al momento della vendita diretta al consumatore,

La mescita di latte per i consumo in luogo deve avvenire, nelle latterie e negli eser-
cizi pubblici, mediante travase da un conenitore originale.

La consegna del larte alle rivendite deve avvenire con idonel veicoli adatti a mante-
nere la catena del freddo.

La consegna del latte o domicilio del cliente deve essere eftezmaia con contenitori
origmall ed integri ¢ con mezzi idonei,

I fatte scremato ed il laite parzialmente seremato POSsOno essere vendutl sollanio
se bonificati ed in contenitori chiusi.

B latte prodotio e vendutoe con la denominazione di "laite scremato” deve contene-
re una percentuale di materia grassa in quantitd non superiore alle 0,30,

1l latte prodotio e venduto con la denominazione di “latte parzialmente scremato”
deve conienere una percentuale di materia grassa tra '1,30 ¢ '1,80. In entrambi i casi il
residuo di secco magro non deve essere inferiore all’3,60%.

Tali tipi di latte, se non sterilizzati, devong avere i requisiti microbislegict stabiliti
per i latie pastorizzato intero ¢ devopo essere conservati e venduti con le modalita per
quesio previste.

Z{,{}z'z{ﬁ:mion devono poriare la :.in.,zmm indelchile ed & caratieri ben leggibili “latte
scremato” o “latte parzialmente scremato”. In quest'uliimo casa é obbizgawrla anche la
dicitura della percentuale massima di grasse contenuto nel latie, la quale deve risultare
indelebile e ben lepgibile sul contenitore o sulia capsula o sul tapoo di chiusura.

Le capsule od i tappi di chiusura (guesti ultimi guanto si tratta di latie sterilizzato),
sia per il latte scremato che per il latte parzialmente scremato, devono avere colore diffe-
rente da quello normalmente usato per le capsule od { tappi del contenitori contenenti
latte intero.

Le rivendite che vendone latie seremaio o parzialmente scremaio devona applicare
all’esterno ed al¥interno degli esercizi cartelli recanti ben visibile Uindicazione “latte
scremato” o Tlatle parzialmente scremato’. :

i latte condensate {concentrato) deve presentare ¢olitormi e stabilococchi inferiori
a ! ml ed esito favorevele delle prove di stabilita di 3 settimane a 30° C ¢ di 10 giorni a
35° C.

Il latte condensato zuecherato deve contenere coloformi e strafilococchi inferiori a
{/ml. e saprofili {esclusi i lattobactili) tnferiori a 20.000/mi. nel prodotto ricostituito.

“latte in polvere” si intende il prodetto ottenuto per eliminazione dellacqua
dal Iaite mitero, dal latte totalmente e pzz,z‘zmlmente scremato o da una miscela di questi
prodotti.

I prodotto finito deve avere un contenuto di umidita non wpermre a 3% in peso;

pud esser commercializzalo nei tipt intero, parzialmente scremalto, scremato, con conte-
nuto in materia grassa nel limiti sotto indicati

e EIILREOR 2%
— parzizhmente scremato fra: 18 ¢ 1294
— sCremalo; 1,59
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Il prodotio Hinito deve essere posto in commercio per i consumo in confezioni ori-
ginali emerticamenie chiuse, impermeabili ed opache, riportanti la data di fabbricazione
riferita a mese ed anno ¢ Vindicazione & stampa della destinszione alf'alimentazione
umana, nonché con Posservanza delle alire disposiziond vigenti.

Non ¢ ammessa la vendita del prodotio sfuse.

Art. 130.
Regisiro di stalla dei produtioti

Tutli i produttori di latte destinato al consumeo diretio debbeono tenerve uno speciale
registro di stalla nel quale sard annolatoe:

a) il cognome e nome del condutiore della sially;

By gli estremi & identificazione delle vacche lastifere esistenti nelia stalla {indica-

zione del nome, della razza, del numero e del marchio comprovante la subita visita sani-
taria);

¢ il cognome 2 nome delle persone Incaricate della mungitura, del trasporio e del-
la eveniuale vendita del latie;

4y 1a data e I'esito delle ispezioni sanitarie cseguile nella siaila;
&} le eventuali disposizioni imipartite datla Prefettura, dal Servizio di Igiene Pubbli-

ca e dal Bervizio Veterinario dell’U.S L. in ordine zalla tenuta della stalla e del hestiame e
allp wtilizzazione del latte in essa prodotto.

In detio regisiro dovranno essere inoltre annotate a cura del sanitario competente
tutte le notizie riferentesi alla salute del bestiame,

Art. 131,
Sorveglianza sui produttori di latte

Lprodutiori di latie hanno Vobblige di segnare immedistamente al competents uffi-
cio sanitario ogni acquisto di animate lattifero.
I raceoglitori di latte devono possedere un elenco dei produttori presso i quali lo
raccolgono, con Pindicazione precisa dell’ubicazione della stalla,
F vielata la raccelta del fatte per il consumo diretto proveniente da animali che non
abbiano subito la prescritta visita o che siano stati riconosciuti non idonel.
Derto latte e quelio ad esso eventualmente mescolalo sark sequestrate e subito di-
Spersa.
Art. 132,
Vendita di latte al domicillo dei produtiori

E vietata la vendita del latte 2l domicilio dei produtiori senza che il produtiore ab.
bia ottenuto Ia prescritia autorizzazione sanitaria.

Detta autorizzazione non potra comungue essere concessa ai produtiori che disia-
no meno di 300 metri da una rivendita di latte (latterial e che non possiedono un lncale
iglenicamente atirezzaio per la vendita del latte od esclusivamente destmam tale uso,

Art, 133,
Latte scremato

Per la vendita del latte scremato st osservann e disposizione di cul alla legge 1 ago-
sto 1963, . 1504 ¢ successive modifiche.

Art, 134,
Trattamenti immunizzanti del bestiame laitifero

Ogni trattamento immamnizzanie praticato aghi animali adibiti alla produzicoe del
latte destinato al consume diretio deve essere segmalmo al competente Servizio
deli'UL8.1.,

E vietata in ogni caso la inoculazione dei vaccini vivi contro la brucellosi, a meno

che il proprietarioc non si impegni di sottostare a tutte le cautele che verranne stabilite
dal Servizio Veterinario deli'1.8.L.

-
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Art. 135,
Recipienti per il trasporto del iatte

1l trasporto dei laite viene disciplinato dagh articoli 43 ¢ seguenti del D.PR, 26
marzo 1980 n. 327,

Gl organi Ji vigilanza sanitaria dovranno curare che per i recipienti adibiti al ra-
spoerto di fatte vengano asservate le disposiziond di cui al R.D. 9 maggio 1929, n. 994 & ai
DD.MM. 21 marzo 1973, 3 agosto 1974, 19 novembre 1974 & successive modificazioni.

Per il trasporio del latie si osserveranno anche le norme di cud al DM, 14 setiembre
1963 (Gazz. U, n1. 251 del 24 settembre 1963), purché compatribile e nel vispetio delle nor-
me stabilite per il trasporte degli abimenti dal D.PR, 0. 327 del 1880,

Art, 136,
Formaggi

La denominazione di formaggio o cacio & riservata al prodotio che si ricava dal lat-
te interp ovverg parzialmerite o totalmente scremato, oppure dalla crema, in seguilo a
coagulazione acida o presamica anche facendo uso di fermenti & di sale da cucina (art. 32
del RDL. 15 oticbre 1925, n, 2033). )

La produzione di formaggi freschi e ricotbe deve essere effettuata esclusivamente
con latie pastorizzato e utilizzando termenti non contaminati,

i faboratori di produzione di formaggi freschi e ricotie devono essere dotati del re-
guisiti jgienici prescritti dalla nermativa vigente.

In particolare Vambiente adibito a preparazione dovri essere direttamente acrato,
con pareti e pavimenti in materiale facilmente lavabile ¢ disinfeitabile e con disponibili-
ta di uno o pil lavabl con erogazione di acqua ¢orrente,

I formagyi debbono essere indicati con il nome della specie animale che ha formilo
il latte con cud sono statl prodottl avvero, per formaggi tipicl, con la denominazione spe-
cifica propria attribuila a singoli prodotti per usi e consuetudin tradizionali o per legge.

1 formaggi breschi, da consumarsi allo stato fresco ¢ la ricotta debbono ¢ssere pro-
dotti con latte preventivamenie sotoposo a trattamentd termici di risanamento, & posse-
dere 1 requisiii microbiologici consentiti.

I tormagg non definitt freschi possono essere immessi al consumeo solo dopo un pe-
riodo di stagionatura di almeno 60 glorni.

E proibito verderes formaggi il cul contenuto in materia grassa, riferiteo alla sostan-
za secea, sia inferiore ai minimi indicati, per clascuna varietd, nella Tabella A allegara al
R.DAL. 17 maggio 1938, n. 1177 e successive modifiche, :

Art, 137.
Produzione e vendita formagyt

La produzione ¢ la vendita dei tormagys & disciplinala dalle norme di ¢ui al R1UL.
15 citobre 1925, n. 2033, ol RD.L. 17 maggio 1938, a. 1177 — converiito con modifiche,
nella legge 2 febbraio 1939, n. 396 —, alla legge 10 aprile 1934, n. 125, alla leggs S pennaio
1955, 7. 5, al D.P.R, 30 ottobre 1955, n. 1265, atla legge 13 marzo 1938, e 282, nonché al
DM, 31 marzo 19863 e successive modificaziont.

Art. 138,
Farmaggi di cui & vietata la vendila

E vietato vendere:

1} formaggl il cul contenuio in materia grassa non corrisponda ai minbmi percen-
tuall contenuti nella 1abella allegata al RD.L. | maggio 1938, n. 1177;

2} tormaggi di eccessiva maturazione o di putrefazione avanzata;

3 formaggi bacali o invasi da acari;

4y eolorati all'interno o alVesterno con colorl non consentiti;

5} nocivi per qualsiasi altra causa o derivati da latte non avente i prescritti requisiti.

- 93_..
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E vietata la somministrazione al consumatore di formaggi tipici diversi da quelliri-
chiesti, sostituendoli con altri tipl non genuini ad insaputa delf'acquirente.

Art, 138,
Burtro

A norma della L. 23.12.1956, n. 1526, che ne disciplina la produzione ed il commer-
cio, 1a depominazione di «BURRO» & riservata al prodetio ottenuto dalle creme ricavate
unicamente dal latte di vacea;

La denominazione di «BURRO di...» (seguite dallindicazione della specie animale
da cui proviene il latie), & obbligatoria per il prodotto ottenuto dalle creme ricavaie dal
latte di animali diverst dalla vacca,

B burro, di qualsiasi tipo, per essere immiessc al consumo deve essere prodotio con
creme che siano state preventivamente sottoposte a tratiamento termico di risanamento,
guale fa pasterizzazione o simile, deve riportare sulla confezione la dichiarazione del
trattamento sublte ed avere 1 sepuenti requisii

-~ fosfalasi negativa;

— microbi patogeni (assent] in un grammmo)

~ coliformi {nfericre a 100 in un grammo).

Art, 140,
Margarina - grassi idrogenat - paste bianche dl demargarinazions

La produzione ed il commercio della margarina e dei grassi idrogenati & disciplina-
ta dalla L. 4.11.1931, n. §316 e welative regolamento di esecuzione DP. 12.1.1854, n. 131 ¢
dal D.M. 16.7.1960, e successive integrazioni ¢ varianti.

Si osservano inoltre 1€ disposizioni della legge 31 maggio 1977, n. 321 & delle alire
norme ivi vichiamate.

La produzione ed il commercio delle paste bianche di demargarinazione dell’olio
d’oliva e degli oli di semi & disciplinata dalla L. 4.2.19538, n. 849 e successive Integrazioni.

Art, 141,
Yoghurt

Con la denominazione “yoghurt” si intende larte fermentato da microorganismi
specifici acidificanti: lactobacillus buigaricus e streplococcus thermophilus, vivi e vitali
nel prodotio finito fine al momento del consumeo.

1} latte impiegato per produzione dello voghurt pud essere latte fresco, intero o par-
zialmente o totabmente scremato, sottopousto comungue ad un procedimento di bonitica
termica, prima di essere inoculato con i microorganismi specifici di fermentazione,
eventualmente {ove richiesto) a processt domogeneizzarzione o concetrazione.

Lo yoghurt, oltre che nei tipi di latte intero e magro o scremato, puo essere prepa-
rato anche nella varieta alla fruita. In questo caso i} prodoto pud essere addizionato con
preparati a base di frutta, conserve, marmeliate, succhi e polpa di frutta nella percentua-
ie non superiove al 30% del peso del pradoito finito, con eventuale aggiunta di sostanze
aromatiche paturali

Qualora il predotto gia fermentato davesse essere sotiopesio, in sede di lavorazio-
ne, a ratfarnento termico o lesivo per la vitalita dei fermenti, sia che si trattl di yoghurt
normale che i yoghurt alla frutta, non pud essere niesso in commercio coil 1a denomina-
ziome tipica (voghurt).

Le confezioni di yoghurt devono riportere le indicazioni relative al tenore in mate-
ria grassa del lalte impiegata per la preparazione ¢ alla data sia di produzione che di sca-
denza, da fissavsi in glorn 30,

L'autorizzazione sanitaria alla produzione dello voghurt & subordinaia ail’accerta-
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mento che la produzione si corapia, oltre che in im ali rispondentt i requisiti generali di
idoneitd fissata per gll stabilimenti di prodotel alimentari, nell’osservanza di una corret
ta tecnologin che assicuri in particolare I’opzzmun di incubazione e la protezione da in-
quinamenti durante iutio il ciclo di lavorazione, ivi comprese le fasi dalfaggiunta di in-
gredienti consentiti ¢ del confezionamento del prodotio finito.

La fruita che viene aggiunta deve essere in buono state di conservazione ed idonea
al consumo umana,

Art, 142,
Panna

Nop & consentita 1a vendita di panpa cruda, ma solo di panna soltoposta a Iratta-
mento di bonifica. La panna pastorizzala deve presentare una carica rnicrobica non su-
periore a 30.000 colonie par mi. ¢ eoliformi inferior a 104l La panna stenh?mta UHT
deve avere le siesse carabteristiche del latte UHT,

La panna pastorizzata, sterilizzata o a lunga couservazione, viene normalmente esi-
tata in contenitori a perdere, con stampigliatura della data di produzione.

La panna destinata a successive trasformazioni indastriali o arvtigianali pud esgere
venduta am:ize in recipienti ¢i vetre o di metatlo inossidabile a bocea lar;za con coperchio
Hissabile senza guarnizione di gomma, sterilizzabili al calore e lavabili con miscela deter-
gente ¢ disintetiante; questi devono essere consegnati sigiliati al ricevitore con certifica-
to di accompagnamento numerato dal quale risulti Uavvenuia pastorizzezione € la data
di essa. I destinatario & impegnato alla conservazione dei recipienti di panna in armadio
refrigerato, con temnperatura non superijore 2 + 4° € e ad estrarne la panpa con sirumen-
to metallico sterilizzato, munito di impugnatura che eviti il contalio con il prodotio.

La preparazione della panna monlaia deve essere eseguita partendo dal prodotio
sicuramenie sottoposto a bonifica, deve essere estemporanea ed effettuata sia mediante
battitor? a propulsione automatica non manuaie sia medianie Vemulsione con gas ido-

e0. La panna moniata deve essere conservara in armadio refrigerato a ltmzperalm @ non
superiorea + 4% Cg non ;‘m@ e8SETE LSpista in mosira né nelle vetrine né sui banchi degli
esercizi, a meno che non sia sistemata in apposito spazio regolarmente refrigerato deli-
mitato da pareti trasparenti ¢ lavabili.

Alla vendita la panna montata disaerata deve presentare le seguenti caratieristiche
microbiclogiche: carica microbica inferiore 2 500,000 colonie per mi., coliformi inferiori
a 100/ml e stafilocoochi inferiori & Wml

— 102 -


http:�serd.zi
http:gOIl:.ma
http:inossidabi.le

MODIFICHE ED AGGIUNTE

— 103 —



CAPC IV

OLH E STRUTTO

Art. 143,
Olie 4t oliva e di semi

H prodotio derivante dalla lavorazione deil’oliva (olea europea) deve essere messo
in commercio con la denemninazione ed i requisiti prescritti dalle novine di cul le lepgi 13
novermbre 1960, n, 1407 ¢ 27 germalo 1968, . 33,

La produzione ed il commercio degli oli di semi & disciplinata dalla legge 27 gen-
naio 1968, nn. 35, prorogata con legge 12 febbraio 1969, n. 5

Art. 144,
Raffinazione degli olii

La raffinazione degli olii & disciplinata dalla legge 24 luglio 1962, n. 1104,
Dalla raffinazione degli olif si ottengono i saguemz tipi
- olie exira vergine di oliva;
- olio Hne vergine di oliva;
— olio vergine di oliva;
— walio di oliva rettificato;
—alio di sansa di oliva.
Tali denominazioni debbono essere indicate nei documenti commerciali ¢ apposte
af recipienti contenenti gl olii. :

Art. 145,
Rivendita di olii commestibil

Chiungue intenda vendere 0 comungue mettere in commercio olii vegelall conune-
stibili diversi da guelli di oliva anche se & gia diolare di licenza commerciale deve farme
denuncia al Sindaco, indicando i locali di deposito ¢ di verdila, sia all'ingrosso che al mi-
nuto degli olii medesimi, nonché la denominazione e la qualiti degli olif posti in vendita.

E vietata la vendita di olii commaestibili non aventi le caratreristiche stabilite dalla
legge 27 gernaio 1968, n. 35,

8i congiderano posti in commercio e destinati alla vendita tutti gli olif che si trova-
no pel magazzini di vendita sia all'ingrosso che al minuto.

Art. 148.
Indicazione della qualila degli olii di semi

Gii olii vegetall commestibili diversi da queili di ¢liva debbono essere venduti con
la denominazione di olio di semi e debbono indicate 1z denwrminarione in modo ben visi-
bile sui reciptenti che 1 contengono.

Olire la denominaziope, dovrh essere dichinvate sul recipienti con cui vengono po—
sti in vendita i seme da cud vengono e‘:rr&m

Nei locali dove si vendono olil diverst da quelli di oliva deve ¢ssere esposta, sia
all'interno che all’esterne dei negozi, ungz targa con la serista ben leggibile «venditg olii
di senmii».

Gualora in uno stesso locale st vendano, in forma sfusa, confemporaneamente olii
di pliva e olif di semi, I contenitort debbone portare rispettivamente Pindicazione «olio di
olivas e «olio di semi».

E vietato porrs in vendita olfi di semi che non posseggono i requisiti stabiliti dalla
iegge o colorati artificialmente ovvero olil & semi di ¢ui non sia dichiarata {a planta di
provenienza.
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Art. 147,
Strutto

La denominazione di strutto 2 riservaia al prodotto otienuio per estrazione a caldo
dal tessutl adiposi del maiale.

Lo strutto deve corrispondere alle prescriziont contemite nel RDL. 15101923, »,
203enel RD.1.7.1926, n. 1361, nella 1. 33.4.1962, n1. 283, nella L 26.2.1983, n. 441 ¢ succes-
sivi DDLMM, riguardanii ghi additivi ¢ coloranti

Lo strutto va venduto solamente in conlezioni sigillale.

o 16}
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CAPC Y

CARM! FRESCHE, CONGELATE, SCONGELATE

Art. 148,
Spacci di came

Per aprire uno spaccio per la vendita di carne macellata occorre avere Pautorizza-
zione del Sindaco, ai sensi delle norme per la vigilapza sanitaria delle carni di cut al rego-
larento 20 dicembre 1228, n. 3298, medificato dal D.P.R. 25 settembre 1969, n. 1311 e dal
DML 23 giugne 1972, 1. 1066, nonché dalls legge 4 aprile 1964, n. 171, modificato dal DL
17 gennaio 1977, n. 3 convertito in legge 18 marzo 1977, n. 63 e regolameniato con D.M. 3
tebbraio 1277,

Vedi anche D.M. 19 marzo 1977 e DM, § aprile 1977 con regolamento sl DL 17 gen-
raio 1977, n. 3.

Nella domanda per deita autorizzazione devonst indicare |a specie di animali di cud
i vogliono smerciare le carni. _

Il Sindaco concede Pautorizzazione previo parere del velerinario dell’'U .8 L. e dopo
accertate le condizioni di idoneitd det locali degli impianti delle attrezzature,

Art. 138,
Definizione deile camt

Sono considerate carni rutte le partl degli animall adatie al consumo alimentare.

Sono considerate <carni fresche» tuite le carni che non siano state sotloposte a
trattamenti per la loro conservazione. \

Le «carni refrigerate», vale a dire le carni conservate a lemperatura intorno alle ze-
ro, tali da non consentive ia solidificazione dei Hquiti endocetlulari sono agualmernie con-
siderate carni fresche, )

Sono considerate «carni congelates tutie le varai che per Pazione del freddo abbia-
no conseguira la solidificazione dei liquidi endocellulari, :

Sono «carni surgelate» guelle prodotte poste in vendity, con e modalita presceritie
dalla 1. 27.1.1958, n. 32, in confezioni eriginali ¢ &i piccola pezzatura.

Art, 150.
Rivendite promiscue di carni fresche e congelale

Negli spacci destinati alla vendita di carni possono egsere vendute carni fresche e
congelate ¢ scongelate & comungue preparate, conservate ¢ confezionate di qualsiasi spe-
cie di animali, purché { locali ¢ le atirezzature rispondanc alle condizioni igienico-
sanitarie previste dal UL 17 gennaio 1977, 1. 3, convertito in legge 18 marzo 1977, n. 63 ¢
relativi .M. 3 febbraio 1977 ¢ 1° aprile 1877, \

Gli spacct che intendono effettoare Ia vendita promiscua di carnt fresche e congela-
le devone farne preventiva comunicazione scritta all’'autorith comunale che disporea per
Fimnediato accertamenio delle condizioni prescritle.

1 locali destinati alla vendita di carni dovono essere dotati dei requisiti & delle at-
trezzature previsti dalle norme suddette e recare insegne o tabelle, interne od esierne,
ben visibili che indicano la specie degli animali le cul carni vengono posie in vendita con
csprassa specificazione del lovo siato di carni fresche o congelate.

Le carni congelate o scongelale debbono essere vendute in banchi separati o in ban-
chi muniti di pareti diviserie igienicamenie idonee, con apposito seltore attrezzato in
mode tale da garantire la perfeita conservazione delle carni medesime.-

Le carni esposte al pubblico debbono, inoltre, recave cartelli con indicazioni ben vi-
sibili, idonee a identificare 1o specie ¢ lo stato &b «carne Jrescas o «carne congelatar,

Per i reati di frode aventi per oggetio § prodastti di ¢ud sopra ¢ prevista - guando il
fatto non costituisca pit grave delitto - a pena della reclusione fino a tre anni 0 multa
da L. 1.800.000 a lire dieci milioni.
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Art. 151,
Requisili tgienici e vigilanza per la vendita 4i cami

La vigilanza sanitaria delle carni in tutte le fasi di produzione, conservazione, pre-
parazione, trasporte, commercio, distribuzione ¢ consumo & regolata dalle leggi e dai re-
golamenti speciali, nonché dalle norme del presente regolamento.

I locali destinati all’esercizio di uno spaccio di vendita o di una macelleria, devono
essare sufficientemente ampd, noyn devono copnmicare con ambientt che non siano in re-
lazione funzionale con Uesercizio, devono avere aperture con Pesterno per Nillaminazio-
ne naturale ¢ ia ventilazione. _

Non devono cornungue per nessun motivo avere comunicazione diretta con 'abita-
zione né con cortili inteyni. '

Le aperture esterne devono essere protetie contro la penelrazione deglh insctii me-
diante retine metalliche per le finesire e veli o simili per ke porte.

La pareli devono essere rivestite fino al¥’altezza di 2 metri con materiale impermea-
bile ritenuto idoneo dal Veterinario comipetente dell’U.8.L., acilmente lavabile, o disin-
fettabile, escludendo comungue § materiali in plastica o in polietilene che assorbono o la-
sciano odori, 1 rivestimento impermeabile dovrd superave di almeno 30 em, Paltezza
delle uncinale. )

Il pavimento deve esserc impermeabile, costruito in decling, con conduttura per gli

" scoli munita di chiusura idranlica {valvela idraulica).

In tutto 1l lecale angoli e spigoli devono essere smussi ed arrotondati al fine di evi-
tare insudiciammenti e depositi di polvers,

La spaccio o la macelleria devono essere dotati dic

— gequa potabile, fredda e calda, in quantiia sufficiente;

- almeno una cella o armadio frigorifern di adeguata capaciia con spipoli ed ango-
li arrotondati;

— un banco refrigerante, qualora st esponga la carne in mostra;

— w3 banco di vendila rivestito di marmo o alira materiale ritenuto idoneo;

~- U SEIVIZI0 igienica ¢ relativo anti-servizio con i requisiti igienico-sanitari pre-
scritti dalle leges vigenti. ’ ’ _

Il banco refrigerante e il banco di vendita passono essere costituifi da un unico
complesso,

Gl atrezzi e gli utensili, compresiitavoli di sezionamento ed t recipienti, devono es-
sere di materiale resistente aila corrosione ¢ facilmente lavabili e disinfettabili

E vietato Uimpiego di polietilene, materiale plastiche ed altrl materiali, non dichia-
rati espressamente idonei per aliment! mediante contrassegno specifica. Questo mate-
rigle deve essere tenuio sempre in buono stato di manutenzione e di pulizia, deve essere
sernpre disinfettato con cura pit volte nel corse della giornata di lavoro, nonché aliini-
zio e alla fine della stessa. ‘

Non & ammesso Vuso di legno, salvo che per i ceppi ed 1 taglien, per i quali si fa co-
munque obbligo di procedere al periodice livellamento ed adeguata disinfezione e puli-
Zia.

Luso dei detersivi, disinfettanti e ansiparassitaci per igiene dei locali ¢ delle at-
trezzalure deve essere tale da non pregiudicare la salubrisa delle carni.

E vietato spargere segatura o altro materiale analogo nei locali di produzione, pre-
parazione e vendila delle carni.

I Iocali e le attrezzature non devono essere adibiti ad altrt usi che non siano quetli
delia lavorazione delle carni.

B vietato introdurve anche tempaorancamente cani, gatti ed animali da cortile nei
maceill, laboratori e spacel,

Le carni provenienti dal sezionamento e comunque non destinate al consume uma-
no {guali le schegge d'osso, { gruppi di sange ¢ tutio il materiale di scartoe) devono essere
raccolti in recipienti speciali a perfetia tenuta, di materiale inalterabile, muniitl di coper-
chio di chiusura. Tall recipienti devono éssere giornalmente smoniati e ripulifi.

Negli spacci e nelle macellerie pud essere autorizzaia, previo parere del veterinario
competente deli’U.S.L. ¢ nel rispetto delle vigenti disposizioni in materia, la vendita di:

a} carpe appartenente a qualungue specie di animali, ecdetto quella di bassa macel-
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Teria e quela equina, che devono essere vendute in spacel @ ¢it esclusivamente destinati

B vietata Vintroduzione negli esexcizi di vendita di animali non scuoiati;

b velatili, poliame, cordgli, nonché selvaggina.

Negli spacci e nelle macellerie pud essere autorizzata, olire In Vﬁ;‘ﬁéi‘{a delle carnt
fresche o refrigerate ¢ selvaggina:

ay salumi a taglio, carne insaccata o comunque preparata;

b) uwova, purché copfezionate ai sensi delle vigenti leggl;

¢} aliment surgelati, purché Uesercente sia in possesso dell’attestato rilasciato dal
Veterinario competente dell'lV.S.L,

Colare che intendono porre in vendita carni congelate, sia allo stato di congelamen-
to che di scongelamento, devone presentare domanda al Sindaco il guale autorizzera la
vendita, sentito il Veterinario competente delVU8.L. dopo aver accertato la sussistenza
delle condizioni e dei requisiti previsti dalle norme vigent, nonché dalle norme del pre-
sente Regolamento,

La vendita detle carni congelate, allo stato di congelamento, & ammessa neghi spacci
di carpe ¢ nelle macellerie che posseggono:

— banchi o armadi frigoriferi, destinati alla vendita di tali carni, che assicurino
una femperature non superiore a - 15° ¢

— celle frigoritere per il deposito di tali carni con temperatura non superiore a
A3% €, ove lo richiedono esigenze commerviali;

— adeguata afirezzatura di sezionamento, ameno che ln \*&“1(11{3 al dettaglio di car-
ni congelate venga effeltuata in tagli preconfezionati.

&egll spaccl di carpe ¢ nelle macellerie & vietata la vendita di alimenti carnel pre-
confezionati per U'altmentazive di cani e gatil.

La vendita di carnt congelate, allo stato di scongelamento, & amiessa negli spacci
dotat di banchi o armadi frigoriferi che assicurine temperatare non superioria + 4°C,
separati dai banchi destinati alla vendita delle carni fresche o muniti di paretle divisoria
igienicarpente ilonea.

Le carni congelate devono tenersi distinte per specie nel modo seguents;

a3 un banco o scomparto per carni bovine, bufaline, suine ¢ svicaprine;

b} un banco o scomparto per carnt avicunicole £ per la selvaggina allevata,

Al diverst banchi o scomparti devono corrispondere in ogni caso taglieri, utensili
ed atirezzature distinte.

H deposito delle carne congelata allo stato di scongelamento deve avvenire in scont
parti auionont ovvero in idonei contenitori lavabili e disinfettabili,

Le carni congelate devono provenire esclusivamente dagli esercizi come da norma-
tiva speciale vigente,

Negli esercizi di vendita al deltaglio € vietato 1l ricongelamento delle carni.

Negli esercizi di vendita al detlaglio di carni congelate & ammessa la possibilith di
scongelare la carne.

Sulle carni preconfezionaie devono figurare te indicazioni proscritie dalle vigenti
disposizioni di legge.

Le carni, sia allo stato fresco che allo stato congelaio, devono essere distinte, olire
che dal bollo sanitaric (V.8)), anche da uno speciale bollo portante per esteso indicazioni
della categoria degli animali dai quali le carni provengono.

Gii spacd di carni ¢ l¢ macellerie deveno esporre, in maniera ben visibile e con ¢a-
ratteri che risultinoe facilmente leggibill, all’interno e all'esierno del locale, insegne o ta-
belle con ta dizione “carnd fresche” o "carni congelate™ o Vcarni scongelate”, seconds lo
stato della carne della quale & aulorizzaia ta vendita, seguita dalie indicaziont della spe-
cie di animali: bovina, bufalina, suina, ovina, caprina, avicunicola, selvaggina.

Sulle carni in mosira al pubblico deve cssere esposto un cartellino con Vindicazio-
ne del prezzo unitario per chilogramme, la specie di carni della quale traliasi, lp stato
della carne {fresca, congelata, scongelatal.

La vendita ambulante di carni fresche, congelate o comungue preparate, & vielala.

il Sindaco pud consentire le vendita ambulante delle carni preparate, insaccati o
satumi B‘{}‘{}i}t"{wldm&ﬁtﬁ’ protette, purché effetiuate mediante unita mobili riconosciute
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idonee dal Veterinario competente dell’UL.8.1L, La relativa autorizzazions sanitaria & vali-
da esclusivamente per il territorio comunale di competenza.

¥ laboratori per la produzione di carni insaccate, salate o comunque preparate, $6-
no disciplinati dal Regolamento per la vigilanza sanitaria delle carni, nonche dalle dispo-
sizioni del presente Regolamento.

Qualora Ia lavorazione consista solo nella confezione, da parte del macellal, degli
insaccati di pronto consimo ¢ sia Hmitata alls vendita diretta nell’annesso spaccio, la
preparazione pud essere consentita anche nel locale retrobottega, purché idoneo dal Ve-
terinario competente dellUS.1L.

Presso gii esercizi di vendira al dettaglio & consentita la preparazione, ai fini di ven-
dita, di carni fresche o scongelate, macinate o tritate, soltanto in presenza del consuma-
tore che lo richieda.

L'istiuzione ed il funzionamento del macellal pubblici 2 privati & autorizzata dal
Sindace su conforme parere della competente autorith veterinaria delVU.S.L.

Art. 152,
Garni equine e di bassa macellaziana

La vendita al pubblico delle carni equine ¢ di bassa macellazione viene etfettuata in
Tocali speciali, eschisivamente destinati a tale scopo e sotto 1a diretta sorveglianza della
copiptiente autorith veterinaria.

Art, 153,
Celle trigorifsre

Gli spacel di carne fresca e di carpe congelata devono essere dotati di celia o di ar-
madio refrigerante.

Art, 184,
Parsonale addetto agli spacel di carms

Ik personale addetto deve essere munito della ressera di idoneita sanitaria prevista
dal presente regolamento.

Il personale addetto agli spacci di carne deve indossare giubbe o grembiulini di tela
bianca da tenersi sempre puliti.

Le danne addette alla vendita devono portare in capo una cuffia bianca che tenga
raccolti i capelli

Art. 155,
i.avorazione del residui della macellazions

Le ossa, le unghie, le materie grasse, e simili e altri residui della macellazione devo-
no essere tenuti ben distinii dalle carni di vendita custediti in casse rivestite interamente

di materiale conforme alle vigenti disposizieni e sottoposte giornalmente alla vuotatura
¢ alla pulizia.

Art. 158,
Trasporto delis carni

H trasporto delle carni e del vari viscert lavorati e puliti, dai macellai aghi spaccie
da questi alle celle frigorifere, si deve fare In carri chiusi, con coperchio fisso, ben con-
nesst e puliti, rivestiti internamente di materiale conforme alle vigenti disposizioni,

Tali carri devono esseres muniti di autorizzazione dall’autorith sanitaria e corri
spondente ai requisiti previsii nel presente vegolarsento al capitolo trasporto di alimenti
¢ revisionati pericdicamente e non possono essere adibiti ad altri scopi.

Art. 157,
Introduzione di carne nel Comune

L'introduzione nel Comune di carne fresca macellata fuori Comune, destinata agli
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spacci di vendita e aghi stabilimenti situati nell’ambito del Comune & disciplinata dalle
disposizieni previste dall’art. 40 del R.D. 20 dicembre 1928, 1, 3298 ¢ successive mod}tl—
che.

Arg, 158,
Laboratori di cami

Tiaboratori per 1a produzione di carni insaccate, salate o comungue prcp&m te sono
disczpimd{l dagli aret. 50 e segg. del R.D. 20 dicernbre 1928, n. 32938,
L'apertura e Vesercizio di tali laboratord sono disciplinati dal DP.R. 263.1980, n.
327,
Le domande per ottenere I'autorizzazione allz apertura di tali esercizt devone esse-
re rivolie al Sindaco e contenere una planimeiria dei locali e la descrizione delle lavora-
ziont che si intendono eseguite.

1l Sindaco previo parere del veterinario dell'U).S.L. rilasciera 1a prescritta autoriz-
zazione.

Art. 159,
Locali per iaboratorio delle cami

I tocali destinati alla lavorazione di carni debbono essere dichiarati idonei dal com-
petente Servizio Sanitaric dell'ULS.L.

I locali, i banchi di lavorazione ed ogni altro materiale necessario debbono essere
usati esclusivamente per la lavorazione cul sono destinati ed essere mantenuti in perfet-
to stato di pulizia.

Qgni laboratorio deve essere fornito di sufficienti prese di acqua potabile corrente
a comando manuale con vasche &1 lavaggio allacciate alla fognatura ovvero a pozzi di
scarico riconosciut] idonei.

I pavirnenti debbono essere di materiale Javabile e impermeabile con chiusini per il
lavaggio e le pareti debbono essere rivestite di materiale che consenta un’idonea pulizia.

Gli arredi, i banchi di laverazione, ghi utensili non debbonp exsere in legno, neppure
parzialmente, ma i materiali idonei a venire in contatio con gli alimenti.

Art. 180.
Personale addeite ai laboratort oi cami -

I personale addetto deve essere mumzo della tessera di idoneith sanitaria prevista
dal presente regolamento.

Il personale stesso dovra essere assogpettato a vaccinazione antitifica.
Detto personale dovra indossare una vestaglia sempre di bucato e portare in testa
copricapi per evitare caduts dei capelll nelle lavoraziont.

Art. 161,
Chiusura dei locali

Lautorith sanitaria pud ordinare la chiusura del laboratori o sospendere la lavora-
zione guande l'esercente non garantisca igiene della lavorazions ¢ non ottemperi alle
prescrizioni impartite dall’aniorith sanitaria ovvero abbin ripetutamente coniravvenuts
aile normae.

Art. 182,
Carni di volatili e di selvaggina

La disciplina sanitaria per la produzione e commercio di volatili, conigli e selvaggi-
na & fissata con DP.R. 10 agosto 1872, n. 987, madificato con DM, 12 novembre 1976, n.
1300,

La vigilanza sui locall di produzione macellazione ’seadua e affidato al servizio ve-
terinario dell’' .81,

e | 1y =
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CAPO Vi

PRODOTTHITTICI PER ALIMENTAZIONKE

Art, 163.
Allevamento e vendita di Pesci » Crostacel - Motluschi

Cualsiasi allevamenio di pesci, erostacel, molluscht e simili sia in mare che iIn ac.
gue dolei deve gssere preventivamente awtorizzato dall’ Autorita sanitaria.

L'autorizzazione di vendita deve essere richiesta 2l Sindaco.

La vendita e il deposito di pesci freschi e di crostacei deve farsi solo net luoghi per-
messt dall’Aurorita municipale ¢ non potrd essere permessa in locali ove slano tenuti in
vendita o in deposito generi alimentari di qualsias) specie, ad eccezione di guelii conte-
nuti in scatole metalliche sigillate. :

Il pesce congelaio non pud essere venduto promiscuarnente con il pesce fresco, ma
separatamente e distinto con la seritia scongelatos,

¥ Art. 164,
Locall per ia vendita di pesce

locali adibiti a vendita e deposito di pesci freschi o congelati o di erostacet devono
essere areali, con pavimento in declivie e pareti di materiale impermeabile o di facile la-
vatura e dovranno essere provvisti di abbondante acqua potabile e di senlo a chiusura
idraulica.

I tavoli, sui quali si espone il pesce, devono essere di marmo o ¢i altre materiale
idoneo, eseluse comungue 1l fegno. La merce collocata sui banchi deve essere posta in
idoneld recipienti igienicamente ammessi dall'autorita sanitaria comunale (bacinelle e va-
sche di ferro sinaliate, di zince, di porcellana, ecc}, dotati di éoppw fonde con grigiia per
Ia raccolia del colaticcio.

Anche i vendiiori ambulanii devono adottare solo recipienti come gquelli descriti
nel comuma precedente.

I yesidui della pulitura del pesce devono essere raceolti entro recipienti adatti, rou-
rifi di coperchio, e devono essere asportali giornalmente dai locali di vendita.

I recipienti che contengono pesce non debbono mal sgocciolare sul pavimenti e
spandere colaticcio fuori della pescheria,

Detii vecipienti appena vuotati devono essere lavati e tenuti al riparo delle mosche
¢, comunque, non esposil al pubblice.

Anche le friggitoie di pesce devone sottusiare alie norme sopracitate ed avere inal-
tre il focolare provvisto di caming con adaiio tiraggio,

Le vasche per la conservazione del pesce vive, destinato alla vendita per use ali-

mentare, devono essere di muteiale irnpermeabile, fornite di acqua corrente e mantenuts
sempre pulite.

I pesci morti devono essere subito gliminati da dette vasche.

1l personale addetto alla vendita del pesce deve indossare ginbba e grembiale di te-
la biancs, sempres puliti.

Art. 1685.
Controllo sanitario 8 requ s:i: dei prodotii ittic

L'industria ed il commercio di prodota ittici (freschi, refrigerati e congelati) sono
sgttoposti al controllo sanitario del Servizio veterinario dell'U.S.L.

—~ 18 -
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CAPQ |

ALBERGHI—ESERCIZI DI VENDITA E SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI E BEVANDE

Art, 57,
Norme sanitarie edilizie

e caratteristiche igieniche edilizic degli altberghi, pensioni, locande, case di riposo
dormitori e locali ricettivi in genere sono fissate dalla norme di cui al r.d. 24 maggio
1928 n. 1102, modificato con D.P.RE. 30 dicembre 1970, n. 1437, dum. 22 luglic 1977 e suc-
cessive moditiche ¢ varianti.

Art. 58,
Aulorizzazione amministrativa ¢ sanitaria per Vapertura

Chiungue intende aprire, subenirare, ampliare o trasferire alberghi o simili locali
vicettivl, con o senra sonuninistrazione di alimenti o bevande, deve oltenere Vautorizza.
zione amministrativa del Sindaco, previo nulla-osta del medico igienista dell’Unita sand-
taria competente.

Art. 58.
Camere d'albergo

Negli alberghi, nelle pensioni le camere da letto non possono avere, al netto di ogni
altro ambiente accessorio, una cubalurg inferiore a me. 24 per le camegre ad un lettv e a
me. 42 per le camere 2 due letti, con superficie di calpestio non inferiore, rispetiivamen-
e amg. & ¢ mag. 14

Ogoi camera deve avere una finestra comunicante con esterno e di &mz:}zeua tale
da assicurare una buonx aereazions.

| pavimenti debbono essere costruiti con superficie lisce, senza fessure e facilmen-
te lavabill,

I corridoi, con pavimenti liscl impermeablli, con paret? rivestite di materiale liscio
¢ facilmenie lavabile, debbone avere buoni regquisiti di Hluminazione ed aereazione.

Art, 60,
l.alrine ¢ bagni

Gli alberghi debbone avere gabinetti con bagno in numero proporzionale alla cate-
goria, comungue un gabinetto con bagno per non pit di sei persone.

I gabinetsi e 1 bagni destinati a uso comune di pitt camere devorno gssere Hhaminati
ed aereggiati da Hinestre direttamente verso 'esterne con pareti vivestite fino 2 due me-
tri di altezza con materiale liscio e lavabile.

Corridot e gabinetti debbono essere sufficientemente illuminati durante la notte.

Art. 61,
Biancheria ed arredamento

La biancheria deve essere fornita da bucato ad ogni nuovo ospite, ed essere ricam-
biata a brevi periodi.
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Gh effetti letterecci come imbottite, caperte, coprilett], arieggiati e shattuti ad ogat
ricambio d'ospite ¢, per una migliore iglene, coperie e copriletti assoggetiati a soventi la-
vature a $ecco.

Gh arredi sia delle camere che deghi aliri locali, debbono aver superfici ben levigate
g assoggetiall oltre che alla spolveratura, a lavaggl con sostanze disinfstianti.

Ari. 62,
Lowsli di somministrazions e preparazions
di ¢ibi e bevande

Particolare cura dovra attuarsi per Uigicne del locali dove st somministrano o si
confezionano bevande ¢ cibi.

Arredamenti lineari rivestiti di laminati lavabili con piant di appoggi sutficienti per
evitare nel modo pit assehio di servirsi del pavimento per depositare chechessia.

Pavirenti lisel ¢ pareil ricoperte di materiale lavabile.

Lavastoviglie per la migliore igiene dei piatti, delle posate, dei bicolderi ¢ simili

Art, 63,
Personale

Tutto il personale addetro alla somministrazione e preparazione di bevande e cibi,
compresi anche 1 Familisri che disimpegnano saltuariamente tali mansioni, deve essere
muniio di apposito libretto di idoneith sanitaria rilasciate dall’ Autorita sanitaria compe-
ienie,

I cuochi ed il personale di curina devono indossare vn camice di pulizia, da assog-
gettare a continua lavatura ed un copricapoe idoneo ad evitare la caduta di capelli duran-
te e loro funzioni.

Art, 84,
Affittacamere

Le condirioni igieniche di esercizic per glt affittacamere debbone corrispondere a
quelle di cu ai precedenti articoli per alberghi e servizi.

Art. 85,
Abitarioni coliettive, collegi, convitti, dormitori

Tutti i locali destinati alla recettivith di persone devono di massima avere tutli i re-
quisiti igienicl previsti per gli alberghi e simili.

Art. 68.
Pulizia dei logal

In tutti { locali sopra indicati deve essere costantemente assicurata la massima pis

Hzin, mediante spazzatura winida da compierst giornalmente, evitando di sollevare pol-
vere,

Periodicamente 1 pavimenti dei locall suddettl devono essere accuratamenle pulid
con segatura o stracci imbevuii &l idones soluzione disinfetiante,

E prescritto Vimpiegoe 4i idonei aspirapolvere per la spolveratura delie polirons ri-
vestite di velluto ¢ di altro tessuto,

Tutti { locali adibiti a spettacoli pubblici {comprese le sale da ballo ed 1 ¢iveoli di ri-
trove) devono essere adeguatamente arieggiati durante le ore che non sono aperti al pub-
blico ¢ disinfettati periodicamente con soluzioni idonee.
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Cuando particolari condizioni di sanita pubblica lo richiedany, i locali dovrammo
gssere disinfettati a cara dei vigiil sanitari.

Lz disinfezione deve essere richiesta preventivamente ogni qualvelta siintenda adi-
bire le sale & spettacoli destinati ai bambini

In tutii i luoghl pubblici di riunione, nel cinematograli, teatri, ecc., deve concedersi
libero accesso al personale di vigilanza munito di speciale tessera rilasciata dal Sindace.

Aﬂ L] Q?V
Servizi igienici

Tutti 1 locali recettivi, degtinati all’ospitality, come pure bay, teatri, cinematografi
debbono essere provvisti di servizi igienicl adeguati alla caplenza dei locali ed al mumnero
dei piani di servizio, :

Detti locali igienici sanitari debbono essere separatz da un locale di anit servizio
dai rimanenti ambienti e debbono rispondere al requisiti di cud al D.PR. 30 dicembre
1970, n. 1437, e successive modifiche.

Gli alberghi ed i dormitori debbuno essere farniti di gabinetti e di bfagm i numero
adeguato e ris spondent alle prescriziond del decreto sopracitate.

Detii servizi igienici devono essere predisposti con sistama ad acqua corrente e si-
tuatl in posizioni di facile accesso, lontani dalle cucine. _

1 locali devono essere provvisti di finestre che assicurans una sufficiente ventila-
zione degli ambienti e pruniti di retd di difesa per le mosche.

Tutti i locali degli esercizi pubblici, sale da gioco, lueghi di ritrove debbono avere
le pareti rivestite di mateciale facilmente 1&¥Zi§iki§.€ con pavimenti irapermeabill che ne
consentano la facile lavatura e disinfezione,

Nei locall pubblici, caffé, birrerie, gelaterie ¢ simili non dotati di servizl igienici,
potri essere consentita solamente o conswmazione al banco con divicto di esposizione di
tavolini ¢ sedie.

Nei cinematograli, teatri ed alird jocall di riuniors ¢ spetlacoli debbono essere os-
servate le norme prewsw dalla circolare de! Ministero dell’Internon. 16 dei 15 dicembre
1951 & successive modifiche,

Nei teatri, nei cmematogmn ed i geneve nel locali di pubblico trattenimento sono

rigorosamente vietati gli eccessivi aftollarmenti non proporzionali alla capacith degli am-
bienti.

Nelle sale cinematografiche, nei teatri, nei lueghi di-riunione con }X}Sii a sedere non
possSone essere ammessi in sala un nuinere di persone eccedente 1 posii olire a 2 per me-
tro quadro nelle corsie latersli e posterior!, rimanendo assolutamente vietaia la sosta
nelle corsie centrali
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CAPO V

LOCALL DI PUBBLICO SPETTACOLO

Ari. 68.
Localt di pubblico spatiacelo

Per locali di pubblico spetiacolo si intendono: teatri, cinematografi, cinema-teatrd,
locali di trattenimento, circhi, stadi, Jusehi di divertirnento e spettazoh allaperto, barac
che in iegno ¢ tende per spetiacolil ambulanii

Per 'apertura ¢ U'esercizic di tali locali & necessario 'autorizzazione, regolata dal
.M. del Turismo ¢ dello Spettacolo 22 tuglio 1982,

Art. 68,
Condizione igleniche di esercizio deilocali pubblici & privati di runione e di divertimento

I locali di ritrovo e di divertimento di ¢ul al precedenti articoli devono essere co-
stantemernte teniiti in ottimo stato &i ordine e pulizia, spazzan gmm.«xlmeme ad umido o
con apparecchi di aspirazione,

In ogni caso deve essere garantita una ventilazione idonea con aria viciclata ed op-
portunamente disinfettata di tanio in tanto.

Nei locali di pubblico spetiacols ¢ simili deve essere vietalo Vuso di consumazioni
di viveri « bibite che imbrattine e contaminino i pavimenti.

Art. 70,
Divieto ﬂ% fumare

In tund i Iocaii indicati nell’art. 1 della legge 11 novembre 1973, n. 384, & vietato ¢li
fumare.

Lesenzione dall’'osservanze del divieto pud essere aumrzzzata dal Sindaco, sentito
il parere del competenie Servizio Sanitario deli’U.8.1. guando i conduttore prowzada a
munire il locale di impianio di condizionamento delVaria o di ventiltazione avente i requi-
siti igienici definiti dal DML 18 maggio 1976

Art, 71,
Latrine

Ogni locale di spettacole o di riunione deve essere munito di adeguaio numero dila-
frine in relazione al numerc dei posti autorizzati, cornungue nella proporzions minima
i verereenns OET wvernnn POSEE cON Fiserva di locali per nomini distinti dai locali per donne e
con accessi indipendenti. Si dovranno comunque osservare le disposizioni emanats in
materia dal Ministero dell’Interno.
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CAPQV

IGIENE DE!l LABORATOR! E DEGLI STABILIMENTH P_RQQUTTW!

Art. 72,
Laboratori ¢ stabiimenti produltivi

Le¢ presenti norme s'intendono riferite in genere a tuttt gli edifici adibiti o da adibi-
re ad attivitd industriali, artigiane, commerciali, agricole, zootecniche ¢ prestazioni di
servizio,

F fatta salva la speciale normativa stabilita dal presente regolamento per particola-
ri attivith produitive e commerciali.

Art, 73.
Norme saniiarie

Le norme sanitarie degli ambienti di favoro sono stabilite da: T.U. delle leggi sanita-
rie approvato con Decreto 27 luglio 1934, ni. 1285, nonché dalle seguenti norme:

DLFR 12 marzeo 19586, n. 303 e successive modiliche;

Legge 30 dicembre 1971, n. 1204 sulla 1utela fisica ed economica delle lavoratrici
madri ¢ regolamento DP.R. 25 novembre 1976, n. 1026;

DPR. 27 aprile 1935, n. 547 per Ia prevenzione deghi inforturd sul lavoro;

R.D. 14 otichre 1926, n. 1927 sulle tabbriche di conserve slimentari;

DP.R. 7 gennaio 19586, n. 164 sul lavoro delle costraziony;

D.PR. 20 marzo 1938, n. 320 sul lavere in sotlerranes,;

DP.R. 20 marzo 1956, n. 321 sul lavore nel cassoni ad aria compressa;

DP.R. 20 marzo 19536, n. 322 sull'igiene del lavero nelie industrie cinematografiche
e della televisione,

Art. 74,
Licenza per Pattivazione di laborator! d'industrie

Chiungue intenda aprive o riattivare uno stabilimento industriale, una fabbrica, un
laboratorio, una manifatiura di qualsiasi genere e simili deve richiedere Vautorizzazione
sl Sindacw, dimestrande di essere in possesso delle speciali autorizzazioni richieste per
l¢ varie attivita, '

Art. 75,
Apertura di fabbriche o manitatture insalubri

i1 1.0 12 febbraio 1971 discipling le industrie ¢ le lavorazioni insalubri.

Con D.M. 19 novernbre 1981 & s1ato approvato Uelenco delle industrie e lavorazioni
insalubri riportato in allegato al presenie regolamento.

Per attivare una fabbrica o una manitattura o un deposito di materiali compresi
nelielenco dell'industrie insalubri o comungue risultanti pericoiose dallappesito elen
co del Ministero della Sanita deve richiedersi una speciale autorizzazione al Sindaco.

1l Sindaco previo parere del Servizio Sanitario competente dell'U.SL. e sulla base
delia documentazione allegata alla domanda stabilisce se la fabbrica o industria da atti-
vare appartenga al grappo di industrie insalubri che debbono essere isolate nelle campa-
goe o comungue Jentane della abitazione ovvero se traftast di aziende che possono essere
attivare nel ceniro abitato previo opporturnd accorgimenti.

Successivamnente a tali accertament verra provveduto al rilascio dell'autorizzazio-
ne prevista con de precauzioni che saranno prescritie dallautorila sanitaria.

Contro I'assegnazione del Sindaco all'uno ed all’altro gruppo di industrie gl inte-
ressati possono ricorrere al Prefetio.

v A3 o
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&ri. 78.
lgiene dai tocali

Gl ambienti di tavere devono corrispondere alle norme stabilite dal T.U. delle legpi
sanitarie 27 lughio 1934, . 1265, dal D.P.K. 19 marzo 1936, n. 303 & dalle successive dispo-
‘sizionl.

Neitocall & lavoro i pavimenti ¢ le pareti debbono essere di materiale che consenta

la massima pulizia.

Tuttl gli opifici laboratori ¢ stabilimenti debbono essere provvisii di abbondante
guantita di acque poiabile con i necessari scarichi e raccordi alle fognature,

Gli ambienti debhone essere sufficientemente ventilati ed iHuminati,

Perticolare cura deve essere diretta per Vidoneita degli impianti di illuminazione
artificiale.

Il competente Servizio Sanitario dell'U.8.1. sorvegiia sulle attivitd industriali, ma-
nifatture, commerciali, artigianali, ecc. accertandone la salubriik ¢ Vigiene e proposen-
do al Sindaco i necessari proveedimenti di risanamento,

ArL. 77,
Servizi igieniei

Tutte le aziende sopraddetie debbono essers dotate di latrine in numero adeguaio
ai lavoratori addetti e separate per womini e donne.

Nelle nuove costruzioni deve essere previsto almeno un gabineite per ogni 20 per-
sone ovcupate, ' '

I gabinetii devono essere muniti di acqua a sciacqitone e provvisti di pavimenti e
pareti tacilmente lavebili. Ogni gabinetto deve essere isolato dagli ambienti di lavora da
un anti focale in cud saranno installati lavandini con acqua corrente.

Art. T8,
Manse ed ambiente di ristoro

’ Nelle industrie che hanno pit di 20 operai che usufruiscono della referione meri-
diana devono esserc atirezzati apposit ambienti per la referione, separati dai focall di
lavere ¢ muniti di tavoli e sedili con schienale.

Tali vefettori debbono essere sufficientemente luminati ariéggiati e riscaldaii,

}'I;i e3si dovranno ricavarsi appositi spazi per I'eventuale riscaldo del vitto o appositi
lavandini per il lavaggio delle stoviglie.

Se'io stabilimento dispone di una propria cucina per la preparazione della refezio-
ne, particalari accorgimenti saranno adottati per Piziene della cucina e per il personale

addetio, il guale dovrd essere munito di tessera di idoneitd sanitaria prevista dal presen-
e regolamento.

. Art. 79,
Sate di allattamenio

La legge 26 agosto 1950, n. 860 prevede che in tutd gli stabilirenti nei guali siano
impiegate almeno 30 donne di €2 inferiore ai 30 anni venga istituita una apposita came-
ra Gi allattamento idoneamente acreata, fluminata, riscaldain, arredata, provvista 8 ac-
gua potabile correnie ¢ df lavandini.
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Art. §0.
Lavorazioni con esalazioni sgradevoli

Negli stabilimenti in cud si producono materie o prodotti che emananc cattivo odo-
re o in cul si impiegano lavorazioni chirmmiche emananti sgradevoll esalaziont sark prov-
veduto alla depurazione det prodotit volatili con accorgimenti tecnicd approvatt dall’aw
torita sanitaria competente,

Art. 81,
igiene del fumo e dsl pulviscolo

Neglt stabilimenti o industeie le cut lavorazioni producono fumi, fuliggine, polvere
eco. ovvers gas irritanti dovranno essere adottati particolari accorgimenti per il riassor-
pimenio di tali elementi inguinant 'atmostera dei laboratori,

Dovranno essere impiegati speciali apparecchi di agpirazione per evitare che il fu-
mo, polvere, gas vengono espasi negli ambienti, provvedendo all'aspirazione degli stessi
nel punto in cui vengono prodotti, '

Art. 82,
l.avorazioni pericolose

In tutti gl stabilimenty, industrie laboratori in cul si abbia rischi di incendio, esplo-
sione o altri pericoli simili dovranno essere attuate particolari misure concordate con le
cornpetenti autorith (comando provinciale dei pompiert, autorita di p.s., autoriti sanita-
ria, ecc.) per assicurare Uincolumita dei lavoratori e dell’abitato circostante,

) Ar. 83,
Indusirie & lavoraziont rumorose

Le industrie o Iaboratori che producono rumori di clevata entita € comungue che

rechino fastidio al vicinato sano disciplinate dal regolamente comunale per le arivith
TUmorose.

Comungue e attivith ruwmorose non possono iniziare prima delle ore 7 antimeridia-
ne € debbono termipare alle ore 21 della sera, con intervallo fra le ove 13 e le ore 15,
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CAPC Vi

EDIFICI ED UNITA LAVORATIVE
SOGGETTE A SPECIALE DISCIPLINA IGIENICA

Art. 84,
Lavandarie

Per Pattivazione di gualsiasi tipe di lavanderia deve essere inoltrata domanda al
Sindaco per otfenere autorizzazione, che & subordinata al parere del competente Servi-
zie Sanitario dell’U.8 L.

Tale domanda deve essere corredata di planbmetria del laboratorio con tutte Ie in
dicazioni concernenti i} suo asgettol

Le lavanderie devono disporre di ambienti ampi, ben ventilati ed illwninati, senuti
sempre con la massima netlezza, dotati di pavimenio irmpermeabile ¢ di pareti con supey-
fici lavabili Hno ad un'altezza dl mu. 2,00,

1 pavimenti devono essere forniii di fognolo di scerico con sifone a chiusura idrau-
lica.

T raccordi fra le pareti ¢ i quesf@ con i pavirnento devono essere arvotondati, per
facilitare 1a pulizia ¢ la disinfezione.

Anche tuitl i lavaiol privatl e quelli a seevizio di collettivith {come convitid, ecc..) de
vono corrispondere alla suddette norme e sono sottoposts alla sorveglianza dell’autorita
sanitaria, '

La ventilazione naturale sara assicurata da aperture di adeguste dimensioni a ri-
scontro del vano ingresso.

Ari. 85,
Autorimesse non destinale a solo posteggio

I local adibiti ad autorimesse pubbliche devono essere mnformz alle norme gene-
rali di Igiene del Lavoro. ‘
1 pavimenti devouo essere lavabili e costruiti in m(}do tale da evitare il ristagno dei
liguidi. :

Le autorimesse devono essere fornite di idoneo implanto di asptrazzoz:ze alla fonte
dei gas di scarico, che dovranno essere depuratt prima della loro emissione in apmosfera.

Tale accorgimento tecnico dovrd essere adotiate anche per le autorimesse destina-
te al solo posteggio di aulovetcoll pesantl {corriere, camions, ecc...).

Art. 88,
Impiant! di lavaggio sutomezzi

Per l'operazione di lavaggio le autorimesse devono essere fornite di apposita cabi-
na o tocale chiuso dotato di presa locale di acqua e i fogna di scarico delle acque di la-
vaggio collegato con pozzetti di sedimentazione ¢ di separazione deght olil minerali.

Le stazioni di lavaggio all’aperto debbono essere provyiste di platee e di condotti di
scolo collegati con le fognature mediante 1 pozzetti indicati al comma precedente.
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THIOLOV

IGIENE DELLA PRODUZIONE E COMMERCIO DI ALIMENTI E BEVANDE

CAPO |

AUTORIZZAZIONE AMMINISTRATIVA E NULLA OSTA SANITARIO
PER ATTIVITA DI PRODUZIONE, DEPOSITO E VENDITA
Di ALIMENTI E BEVANDE

Art. 87.
Nulia osla per esercizi di vendita al detlagiio

Chiungue intenda aprire, subentrare, ampliare o trasferire in alivs sede:

a) un esercizio di vendiia al dettaglio di alimenu ¢/o bevande;

b) unc spaccio aziendale per la distribuzione di alimenti & bevande a favore di di-
pendenti di enti o imprese pubbliche o private, di militari, di soci di cooperative
di cansumo e di ciresli privati, nelle scuole ¢ negll ospedali:

¢ 1 punti di vendita di alimenti e bevande con distribuzione meccanica a mezzo di
apparecchi automaticl, quando non vengono installati b servizl di vendita al
dettaglio o nelie lore immediate adiacenze, quali dirstie pertinenze dell’eserci
zio;

deve conseguire Yantorizzazione armministrativa comunale prescritia dalle norme in vi
gore. '

Tale autorizzazione verra rilasciata dal Sindaco, previo “nulla osta’” del Medico Iglendsta
del competente Servizio Sanitario deli'U.S.1.

Art, 88,
Autorizzazione sanitaria per esercizi di vendita all'ingrosse
e magazzini di deposito

Chiunque intenda aprire, rilevare, subentrare, ampliare o comunqgue modificare
ovvero trasferire in altra sede un esercizio di vendita o deposito per Ia vendiia all' ingros-
so di alimenti o bevande di origine vegetale o miste di origine prevalentemente vegetale
di latte e suoi derivati, deve conseguire oltre I'avtorizzazione amministrativa del sinda-
¢o, Vautorizzazione sanitaria prescritta dalle leggi vigenti che VAutorith Sanitaria com-
petente deve rilasciare previo accertamento che i locali e le attrerzature corrispondono
al requisiti stabiliti dalla vigente legislazione ¢ dal presente Regolamento.

Analoga autorizzazione deve essere conseguita per i magazzind &i deposiio o stoe.
caggla, sia all'ingrosso che al dettaglio, in locali ubicati in sede diversa o comungue sepa-
raii dagli esercizi di vendita e destinati esclusivamente al rifornimento di quest'ultimi.

Per i depositi di carni fresche, surgelate ed insaccate, Vautorizzazione sanitaria &
rilasciata dal Veterinario tervitovialmentie competente. Gli ambienti devono disporee di
lucall nettamente separati da quelli ove si eflettua la vendita al minuto.

Nelle autorizzazioni sanitarie sard specificata la classe i appartenenza per i depo-
siti ia cal attivita figura neil'elenco delle lavoraziont insalubri ¢ le eventuali cautele per
evitare nocumentc alla salute pubblica.

Art. 88,
Autorizzazioni sanitarie per somministrazione di alimenti e bevande

Chinngue intenda aprire, subenirare, ampliare o trasterive in altra sede un eserci-
zia per la somminisirazione al pubblico di alimenti ¢ bevande (quali CAFYE, BAR, OSTE-
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RIE, PIZZERIE, TRATTORIE ¢ RISTORANTIY, olire alle previste autorizrazioni amnmini-
strative ¢ di polizia deve conseguire il nulla osta sanitario prescritio dalle vigent norme,
che & rilasciato dal Servizio di Tgiene Pubblica dell’U.S 1., previo accertamento che § o
cali e le attrezzature corrispondana ai requisiti prescritti dalla vigente legislazione e dal
presente Regolamenio,

Art. 94,
Autorizzazioni sanitarie per leboratori ¢ stabllimenti di produzione

Chiunque intenda aprire, rilevare, subentrare, ampliare o comunque modificare
ovvero trasferire in altra sede: )

a) laboratorio o stabilimento per la lavorazione, preparazione, produzione, confe-
zionamento di bevande e di alirmenti di origine vegetale o misti di Grzgme preva.
lentemente vegetale, del latte ¢ dei suoi derivati;

by laboratorio ¢ stabilimento di lavorazione, preparazione, ;}z‘t}du&:mm. confezio-
nainento di prodotti alimentari di erigine animale o mistd di origine prevalente-
mente animale;

deve conseguire olire 'sutorizzazione amministrativa del sindaco, 'autorizzazione sani-
taria prescritta dalle leggi vigenti che sara rilasciata dalla Autorith Sanitarie secondo le
rispettive competanze.

Nelle autorizzazioni sanitarie sarh spevificata Ia classe di apparienenza per i labo-

ratori la cut astivita Figura netlelence delle lavorazioni insalubri.

&t 81,
Deposili e vendita del presid! sanitar e di tultl | prodotti chimici
per uso agricolo

Chinngue intenda aprire un deposito od esercizio di vendita di presidi sanitari e i
tutti i prodotti chimici per uso agricolo, oltre alle autorizzazioni cormmerciali, deve con-
seguire l'autorizzazione sanitaria prescritta dalie norme vigenti, da rilasciarsi dal Servi-
rio d'Tgiene Pubblica dell'U.S.L,, previo scceriamento che i locali ¢ le atirezzature corri-
spondone al requisiti prescritti dalia legge ¢ dal presente Regolamento.

Art. 82,
Cer‘iifscata di abifitazione alla vendita dei presidi sanitari

Le persone addette ad un deposiito od esercizio di vendita, debbono essere munite
di apposito certificato di abilitazione alla vendita di tali presidi rilasciato dall’Auiorita
Sanitaria competente.

Chi richiede il rilascio del suddetio certiticato deve sostenere, con gsitp favorevole,
un colloguio alla presenza del Medico Igienista competente del Servizio d'Igiene Pubbli-
ca dell’U.8.L. e di un funzionario del Ministero dell’Agricoltura.

Sono esenti dal colloguio i laureatt in scisnze agrarie ¢ sclenze forestali, 1 periti
agrari, i lauread in chimica, medicina ¢ chirurgia, medicina veterinaria, scienze biologi-
che, farmacia, § diplomati in farmacia, i periti chimici ed i diplomati in Agrotecnica o ti-
tolo equipollente ai diplomati di analogoe indirizzo,

Art, 932,
Attestato per Vattrezzature di vendita dei prodetic surgelsii

Indipendeniemenie dall’autorizzazione amministrativa per il commercio e di guelh
Iz sanitarita d'esercizio, Vativezzatura per la conservazione-esposizione ¢ vendita det pro-
dotti surgelati & soggetta al rilascio di apposite “attestato di idoneita sanitaria” secondo
Ia normativa vigeote. L'attestato viene rilasciato dal Medico o dal Veterinario competen-

te dell’US.L. in base alla rispettive competenze, in ordine all’esercizio di vendita ed & va-
lido per tutta 12 gamma dei prodotti surgelati.

- 53 -
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Art. 84,
Libretto & idoneild sanitania

Il persenale addetto alla produrzione, preparazione, manipoelazione, deposito, tra-
sporio e somministrazione di sostanze alimentari — anche presso ghi ospedali. le case di
cura, i collegl, i convitti e e altre colivtiivita — deve essere munito & apposito libreita di
idoneita sanitaria rilasciato dall’Auterita Sanitaria com g}«;‘tnnte‘

A tale obbligo & soggetic chiungue lavori, a qualsiasi titolo, presso aziende di pro-
duzivne e commercio, all’interna del locall dove le sostanze alimentari song lavorate, de-
posi‘iat;ﬁ: vendute o semminisirate. :

11 Hibretto deve essere rinnovalo ognd annoe, salvo diversa uzuszzfzmra prescrizione
gel Medico Igienista, oppure quando attivita dall’ultime conlrollo non & stata esercitata
& & stata sospesa per un pericdo superiore a tre mesi.

11 Medico Teienista del Servizio &'Igiene Pubblica dell’U.5 L, nell’ambite dell’am-
pia discrezionalitd fecnica spettante all’Autorita Sanitaria Locale in ragione della spect
fica responsabilita in materia, ha facolth di disporre accertarnenti sanitari periodici mi-
rati, necessari ed idonei, nonché di richiedere accertamenti estemporanet sullo stato &
satute delle persone aventi obbligo del libreito di idoneita sanitaria, per contingenti esi-
genze di salute pubblica,

Art. 85,
Muodalita per # rilascio e rinnovo del libretto di idoneitd sanitaria

I Medico Igienista delVU 8.1 rilascis o vinnova il libretio di idoneith sanitaria a ri-
chiesia dell'interessato e previo accertamento che:

a} non sia aftetto da malattia infeltiva contagiosa o portatere ¢l germi responsabili

di rossinfezioni alimentari con particolare riguardo a quelli responsabili delle
intossicazioni e delle infezioni alimertari;

b }sia stato sottoposte alle yaccinazioni obbligatorie e ai provvedimenti profilattic

richiesti dalle caratteristiche epidemiclosiche locali.

Alle persone che siano risultate affette da malattia o portatrici det relativi germi
agenti patogeni it libretto di idoneith sanitaria potrh essere mlabc:lare o rinnovate dops
avvenuta guarigione clinica e batteriologica.

i rilascio e i rinnove del Hbretio di idoneita sanitaria sono infine conseguenti ad
opportuno collequio di aggiornaments tra un QOperatore $anitario del Servizio d'lgiene
Pubblica defl’'U.5.1. ¢ U'interessalo, vertente sull'lgiense del Lavoro e sulls Prevenzione
delle Malattic Infettive.

Art. 96,
Modalité per il conseguimento dei nuilla osta e delle
autorizzaziont sanitarie per gii egercizi di produzione e vendita

1 "nulla osta” prescritto dal precedenie art. 87, per gl esercizi di vendita al detta-
glic, & richiesto divettamente al Sindaco,

Per le avtorizzazioni # gli attestali sanitart di cui ai precedenti artt, 88, 89 ¢ 90 gl
interessali dovranno inoltrare domanda in regolare carta da bolle all’Autoritd Sanitaria
competente al rilascio.

Le richieste di “nulla osta” di cul al 1¥ comma e le domande di autorizzazione di eud
al 2° comma dovranno essere corredate di novma:

1} per qualsiasi tipo di esevcizio di vendita:

a) da una pianta planimsetrica det locsli in duplice copia, Hrmata dall'interessato o

da un tecnico iscritto all’albo professionale, in scala Y100 per i piccoli esercizi ed in sca-
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ta 17200 per esercizi, laboratori ¢ stabilimenti che occupano superfici estese ¢ comungue
non inferiore 2 200 myg. Le piante debbono esseve completate del dati celativi alPalierza,
larghezza e lunghezza dei singoli vani, nonchg di “legenda’™ con 1o specificazione dell'uso
o destinezione del singali vani e, nei cast di vani i cul siano statd previsti setior con di-
verse utilizzaziord, la destinazione det singoll settord; '

bi daz una relazione in duplice conia sullo siate dei locali, sul tipo ¢ funzione delle
attrezzature, redatia da un tecnivo ¢ dall’interessato.

2} Per i laboratori di produszione, in agglunta al documenti sopraddetii;

ay da una relazione tecnpica, in duplice copia, sulle modalita della lavorazione, dalla
materia prima al prodotio finito, redatia da un tecnico o dall/interessato;

by da upa reiazione dell’analisi chimica ¢, limitatamenie &l prodolti deperibili,
dell’analisi microbiclogica del prodotto;

¢} da una copla delle etichette per le sventuali conbeziond, obbligatorie e facolati-
ve, che il produttore fa, ovvero da una copla della confezione o di un suo disegno astra-
itvo, guando le dichiarazioni sono imprese direttamente sulla confezione.

3) Per gl esercizi in cud sia stato installato un mpianto di rerazione artificiale od an im-
pianio di condizionamento dell’ariza, sia esso relativo a tutto lesercizio o solo ad una par-
te di esso, occorre presentare una relazione iecnica dell’impianto installaio.

Le eventuali spese per sopralluoghi, controlli ed analisi verranno addebitate aghi in-
teressall _

Le certificazioni od autorizzazioni sanitarie richieste saranno rilasciate previo esi-
to favorevole dei contrelll igienicossaniiarl e conterranno una copia della planta plani-
metrica ¢ delle relazioni tecniche debitamente vistate dall’Autoritd Sanitaria competen-
te per il rilascio, nonchd e motivate condizioni alle quali la medesima ritenga necessari
subordinarli, :

Le autorizzazioni sanitarie concesse dovranno essere tenute presso gli esercizi cul
si riferiscono ed essere esibite a richiesta del personale incaricato della vigilanza,
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CAPO H

IGIENE DE! LOCALL, DELLE ATTREZZATURE,
DEL PERSONALE E DELLA CONDUZIONE DEGLI ESERCIZI
Di PRODUZIONE, DEPOSITO, VENDITAE
SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENT! E BEVANDE

Art. 97.
Requisili comuni a tutti gli esercizi

Salvo diverse disposizioni previste da Leggl o Regolamenti speciali, tutti gli eserci-
zi di produzione, trastformazione, confezionamento, deposito, vendita ¢ sommimstmzia»
ne di alimenti e/o bevande (anche se a conduzione familiare} d&b&umﬁ corrispondere al
requisili igienico- -edilizi stabiliti dalle vigenti leggi.

Tali esercizi debbono avere accesso dalla pubblica via o da aliro Juogo pubblico o
comungque aperio al pubblzm ed ¢ vietata la comunicazione diretia con Vabitazione pri
vata.

I servizi igienici non devone avere accesso diretto dallesercizio, debbono avers le
pareti rivestite con materiale lscio e lavabile per Valtezza di mt. 2, dal suolo ed essere
costituiti da un vane antiservizio con lavandine dotato di distributore semiautomatico i
sapone, di asciugamani a perdere e relative raceogiltore ¢ da un vane per servizio igieni-
ca con gabinetto alla "turca” dotato di scarico automatico non manuale.

L'aerazione del servizi iglenicl deve essere conseguita con finestrine d'aerazione
aprentesi all’esterno, di superficie non‘inferiore 2 mq. 0,60 o comungue da quanto previ-
sto dalie norme vigenti in materia. Nei locali antiservizio senza 'aerazione naturale pud
essere installato un idoneo implanto di aerazione forzata sostitutivo dell’aerazione diret-
ta o naturale, su conforme parere dall’Autorita Sanitaria competente.

Art. 95,
Requisiti degli stabilimenti e laboratori di produzione
¢ confezishamento

Ghi stabilimenti ed i laboratori di lavorazione, trasformazione, produsione, prepa-
razione e confezionamento di alimenti ¢fo bevande, oltre che corrispondere ai requisiti
igienico-edilizi sull'igiene del lavoro debbono avere:

1} ubicazione a conveniente distanza da cause di insalubrita «d mgquinamento e ale
che gl stabilimenti ed 1 laborator! & lore volia non causino emjamom moleste od sl ri
schi sanitari alla zona circostante;

2} locali, adeguati per dimensioni ¢ munero a} potenziale produttivo, distinti in:

a3 vani per servizg

b} vani e frigorifert distinti in relazione alla natura deile sostanze conservate per il
deposito di materiale prime, prodotti finitl ed imbaliagg

¢) vani laboratorio ove gli alimenti ¢ le bevande xengono effemvame:nte lavorat,
manipolatl, trasformaii o prodotti, aventi le seguenti caratteristiche: pareti vivestite, per
almeno due metri dal suolo, con materiale liscio ¢ lavabile riconosciulo idoneo dall Anto-
rith Sanitaria competente a ritasciare Vautovizzazione di cui al precedente art. 96; pavi-
mento continuo, integro, di materiale tmpermeabile [acilmente lavabile e disintettabile, -
dotato, ove ritenuto necessario, di caditeie per lo smaltimento delie acque di lavaggio
munile ¢t sifone idraulico: aerail e ventilan in modo da assicurare soddisfacentd valort
microclimatict di benessere ambientale in relazione sin alle esigenze degli operal sia ad
impedire condensazioni di vapori ¢ sviluppo & mutle;
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3} shbondante acqua potabiie corvente erogaia dall’'acquedoiio comunale o, in
mancanza o carenza, da pozzi privati o da ambedue e fonth

Inguestultima evenienza la rete di distribuzicone interna deve essere duplice, uns
per ciascuna fonte di approvvigionamento, neitamente separate ed indipendend, in mo-
do da evitare possibilita di miscelazione;

4} epianti, macchine ed urensili installati € costruiti:

ay nel rispetto delle norme vigenti sul materiali destinati 2 venire 5 contaito
cop sostazize alimentari;

b) in modo da consentive una facile pulizia;

¢} i modo da corrispondere al requisitl di sicurezza;

5} sorgenti himinose protette conire le rotiure.

tlaboratori industriali debbono inolire osservare le disposizionl relative altle carat-
teristiche strutturali 4i impianto.

Tutti i laboratort che possone produrve effiuenti gassosi e particelati, fumi, vapori,
- esalaziont moleste devono essere provyisti di idonei sistemi di prevenzione tecnclogica e
di opportuni impianti di ricambio dell’aria, secondo le prescrizioni dettate dal compe-
tente Servizio Sanitario dellU.8.L.

Gl impianti di ricambio meccanice dell’aria ambiente in tutti | laboratort devono
essere muniti di filtrt particolari tali da tratienere batteri, spore, funghi e altri seventuali
agent! infettivi; essi, inoltre, dovranno essere metodicamente e frequentementie conirol-
lati tramite una rigoross pulizia € manutenzione,

T suddetil impianti di ricambio dell’aria ambiente dovranno assicurare un numers
di ricambifora pari ad almeno 20-30, tatte salve specifiche situazioni per le guali varran-
1o prescrizioni mirate dettate dat Servizi competenti dell’U.8.1.

Art. 88,
Requisiti per cucine industriali

St intendone per cucine industriall { laboratori ove st preparang pasti da trasferire
fuori del luogo di produzione per ii consumo presse mense aziendali e collettivita in ge-
nere,

Listituzione e la conduzione di una cucinag industriale & soggetta all’autorizzazions
sanitaria ¢i cui alifart. 90 ¢ pud essere conseguita assolvendo le modaliti 4 cad allart,
Q6.

Le cucing indusiriall debbono possedere, in guanto applicabill, 1 requisiti di ¢ud
agli artt. 97 e 98, la superlicie totale di locali di lavorazione, deposits e servizi doved es-
sere non inferiore a mag. 8,30 per pasio preparalo glornalmente, con un minimo di ma.
60,

Per un numero di pasti giornaliern inferiore a 500 si potra consentire una opportu-
na riduzione di detto coelficiente. .

Le cucine industriali debbéno essere dotate dei seguenti locall 0 settori:

ay ricevinenio;

b} conservazione derrvate non depertbili;

¢} deposito vini ¢ bibite, se del casey

d} conservazione derrate deperibili {celle frigo) distinte per verdure, carni, prodot-

ti caseari e salumi, frutia e prodotid surgelati;

e} lavaggio e preparazione verdure e iavaggio stoviglie;

B) preparazione pasti;

g) coltura;

h} confezionamento piatti

i} deposito platti ¢ altvo materiale per il confezionamento;

I} deposite duscita e distribuzione;

m) deposito materiali per la pulizis, Ia disinfezione e 1a disinfestazione;

1) spogliatoio per il personale con armadiettt individuali lavabili a due scomparti:

o} locale mensa per il personale;

pl servizi igienici con antiservizio e docoe;

gy utficio amministrative;

1} autorimessa;

53 altri prosecvizi se det caso.
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I settori per la preparazione, la cottura ed 1l confezionamento dei pasti (f, g, h) pos-
sono essere compresi nel medesimo ampio locale.

I mezzi per il trasporto dei pasti confezionati debbono essere b(.n protetii dall’infil-
irazione di polveri ed essere lavabili sia all’interno che all’esterno.

Essi non possono essere adibiti a nessun altro uso e debbono essere mantenuti per-
fettamente ¢ periodicamente pulitt e disinfettati.

Il personale addetto alla preparazione e al confezionamento dei pa:-,tl deve essere
costantemente sottoposto, a cura del responsabile della conduzione, a vigilanza e con-
trollo sanitario al fine di evitare ogni possibile contaminazione degli alimenti.

Valgono inoltre le prescrizioni e norme comportamentali dettate all’art. 97 del pre-
sente Regolamento.

Infine, tra i controlli igienico-sanitari, a cura del responsabile della conduzione, de-
vono essere comprese anche periodiche prove di cessione chlmlca per suppellettili, posa-
te, piatti e vasellame.

Tutti i tipi di contenitori di alimenti devone essere costituiti di materiale idoneo
per alimenti, recante apposito conlrassegno.

Art. 100.
Requisiti degli esercizi di deposito e vendita

Gl esercizi di deposito o di vendita di alimenti efo bevande debbono avere locali
per V'esposizione e la vendita cosi distinti:

1) un vano o raparto laboratorio, regolamentare ai sensi del precedente art. 98, li-
mitatamente agli esercizi in cui si effettui la preparazione, produzione e confezionamen-
to di alimenti per la vendita diretia;

2) un vano per i servizi comprendente almeno:

a) un armadio a due scomparti, rispettivamente per la custodia degli abiti civi-
li e da lavoro;

b) un lavandino regolarmente allacciato alla rete dell’acqua potabile ed a quel-
la di scarico, dotato di distributore semi-automatico di sapone, di asciuga-
mani a perdere ¢ relativo contenitore;

¢) servizio igienico con antiservizio e doccia;

d) idonei recipienti, costruiti con materiale lavabile e dotati di coperchio a te-
nuta, per la raccolta delle immondizie e la loro temporanea conservazione
per la consegna al servizio di nettezza urbana;

€) un apposito reparto per il deposito delle attrezzature occorrenti alie pulizie
(siracci, scope, delersivi, ecc.); '

3) arredamento e mobilio che consenta una facile pulizia;

4) banco di vendita con rlplano di materiale unito, inalterabile, impermeabile e la-
vabile, dotato di rialzo di vetro quando vi si espongong in mostra € comungue si vendono
alimenti non protetti da involucro proprio e che normalmente si consurnano senza pre-
ventivo lavaggio, sbucciatura o cotturs; '

5) banchi-armadi o vetrine refrigeranti, all'occorrenza distinte in relazione alla na-
tura dei prodotti esposti, limitatamente agli esercizi che vengono prodotti facilmente de-
peribili;

6) idonei scaffali con ripiani a superficie liscia e a cestelli, costruiti in modoe da
consentire una facile pulizia.

Art. 101.
Esercizi pubblici di somministrazione di alimenti:
bar, pasticcerie, tavole calde, tr_attorie, ristoranti, mense

. La disciplina degli esercizi pubblici, ove si somministrano per il consumo cibi e be-
vande (quali caffe, bar, gelateria, birreria, ristorante, trattoria, mensa, rosticceria, tavo-
la calda, osteria con o senza cucina, spacci analcoolici, sale da gioco con bar) & regolata
oltre che dalle disposizioni di iegge anche dalle norme del presente regolamento.

Chiunque intenda aprire un esercizio pubblico di cui sopra deve ottenere, oltre
all’autorizzazione amministrativa, anche la spcciale autorizzazione sanitaria prevista
dalla normativa vigente.
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Gl esercizi pubblicl sopra richiaran devono:

— egsere ubicati a conveniente divtanza da fontl di insalubrita ed inguinamento. A
tal fine si miende vispetiata la distanze quando la fonte di inseiubritd ed inguinamento
sia a distanza tale dallesercizio pubblico da non far comungue risentive 1 suol effetti
dannosiz

-~ ggiere costruitl in modo da garantire una faciie ed adeguata pulizia;

- essere sutficientemente aerntl, Huminatl, umidificati e termoregolati, in modo
naturale ¢ artificiale, cosi da evitare ogni condensazione di vapore o sviluppo di muffe.
{aerazione deve essere assicuratia con continuita, ricorrendo, ove necessario ad idonei
mezzi di ventilazione sussidiaria efo meccanica €, possibilmente, ad idoneo Impianto 4i
condizionaments, secondo le prescriziond det competenti Servizd Sanitari dellUSL.

- OB avers alouna comunicazione diretia con locali di abitazione e con servizi
igienici, -

Larredamento deghi esercizi pubblici deve essere funzionsle; 1 tavoli ¢ le sedie di-
stribuitt in mwodo tale da consentire Pagevole esplicazione 4i tutte le operazioni & servi-
zie, il banco per la distribuzione ed il consumeo in loco dei ¢ibi {tavola calda) deve essere
sufficientemente largoe ¢ profondo per rendere agevole I movimento delle stwoviglie; le at
trezzature ¢ ghi utensili devono essere iIn buono state di conservazione, di materiale ido-
neo (possibilmente di aceialo inossidabile), per una facile pulizia ed tn quantita sufficen-
ti per evitare durante i confezionamento e la preparazione dei oibi qualsiasi contatio,
anche indiretio, fra sostanze comypletamente diverse per composizione e materia; le sto-
viglie devono essere sottoposte ad adeguato lavaggio € conservate in stato di accurata
pulizia al riparo dalla polvere, dalle mosche ¢ da ognl altra contaminazione; le tazze, i
bicchieri vd i platti devono essere perfetiamente integri, .

Nelle trattorie, ristoranti, esterie ¢ mense, bisogna prevedere almeno 2 reparti se
parati per la preparazione di carni e di verdure.

Qualora esista gia vn locale unico efo un banco di preparazione unico, si deve evita-
re nel modo pin assoluto che alimentd ditterent] vengano a contatto tra joro. In tal case,
inoltre, wiensili e superfict dovranmo essere accuratamente pulit tra una preparazione ¢
fa successiva di alimenti diverst. '

1 servizi igienici dovranno essere adeguati alla capienza dei locall ¢ possedere tutii
i requisiti igienico-sanitari prescritti alla normativa vigente. In particolare 1 servizi igie-
nici stessl saranno forniti i carta igienica mediante distributori forniti di apposita pro-
tezione metallica. '

Nellantiservizio deve essers sistemato un lavabo con acqua potabile corrente, azio-
nato a pedale o altro sistema non manuale, dotate & sapone liguido con distribuzione ag-
tomatica mediante erogatore in maieriale trasparente e ai dispositivo di asciugatura di
tipo elettrico ad aria calda o con apparecchiatura chiusa per ascingamans a rotole di
carta o altro materiale a perdere, oppure salviette a perdere.

Sono vietati gli asclugamani di uso comune.

Tutie le derrate verranno protetie con adatii involucri per alimenti ¢ contenuie in
recipienti dai bordi bassi in modo che il {reddo possa in tempi brevi arrivare ghi strati in-
terni dei cibi, :

Gli alimenti che non debbono essere mantenuti a temperature alte dovranno essers
viposii in frigorifero entro e nen oltre mezz'ora dal termine della preparazione o dal ser-
vizio di distribuzione.

Per mense o strutture di ristorazione collettiva che [orniscano almeno cinguecento
pasti al giorno, si dovranno prevedere celle frigorifere separate per i differenti tipi di
derrate alimenlari almeno 1 per le carni fresche, almeno | per prodotti caseari e salumi,
almeno 1 per gli ortaggl, almeno | per la frutia ed almeno 1 per i prodotti surgelati.

Le dimensioni delia cacina non possono essere inferiori a 20 mq. awmentate in mi-
sura parj al 20% delia superficie delle sale da pranzo eccedenti i 100 ma,

Kelie tavole calde, pizzerie, bar ed ogni altvo esercizio sopra non previsto, la zona
assegnata alla cottura ¢ preparazione dei cibi pud essere distinla da quella ove sosta i
publbiico acquirentie e conswmatore anche da vetri. Gli impianti di cotiura debbono esse-
re installati secondo le norme stabilite per le cucine; i forni devono essere provvisti di
apposito impianto fumario con dispersione dei fumi in canne regolamentari e sufficienti.

—_hd
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(ualora vengano utilizzati cuocitori o forni “a microonde”, questi devono essere
dotati di irgerruttori aulomatici che sospendano immediatamente Pemissione di n-
croonde dalla sorgente, in qualsiasi momento si apra il forno,

- Inelire in tali forni la schermatura montata sullo sportello anteriore d{:v*.:’ garantire
una limitatissima dispersione di microonde nell'ambiente esterno al forno,

Gli alimenti e le bevande, anche a base di estratti e di aromi, devono rispondere al
requiziti di legge, essere conservati con le modalith atte al mantenimento dell’impiego
con acqua potabile, gassata o minerale. 1 prodotdd di vendita devono essere protetti dal
contaite del pubblico, dalla polvere e dagll insetil

Le acque minerali devono essere conservate nel recipienti originali, che vanno te-
puti chiusi fine al momento della vendite o della mescita, al riparo dels viva luce e lonta-
ne dalle sorgenti di calore. Una volia iniziate, le bottiglic debbono essere tappate ¢ man-
tenute refrigerate.

11 [atte deve essere pastorizzalo o sterilizeato, conservato in ognl caso rigorosamen-
te a temperatura non superiore a + 4 C°,

E ammessa la tenuta per ogni bance di un solo contenitore aperto per usa mmmp&
raneo.

La birra puo essere bplllata dai barili con apparecchi che vi immetians, & mezzo di
titbazioni in materiale rispondente a requisiti di legge, aria aspirata dall'atmosfera
esterna ¢ non da ambientd abitati o cantine oppure anidride carbonica pura.

Le bibite a base di spremsuta di Frutta o frallati, consistenti in eruulsiooi di polpa di
frutia mescolata al latte o ad altri liquidi ed a ghiaccio, devono essere preparate, alla
presenza del cliente, con prodotti maturati ¢ ben lavati, latte pastorizzato o sterilizzate,
ghiaccio artificiale per uso alimentare ¢ con appositi apparecchi che evitine il contatio
delle mani con le bevande.

1 the, il cafte, Ia cloceolata devono essere preparati con ;}m{izz}tii rispondenti ai ca-
ratteri e al requisiti sanciti dalle leggl e regolamenti, ai quali possono essere aggiunit in-
gredientd specificatdmeate richiesti dal consumatore.

La pasticceria, i dolciumi, i panini, | tramezzini, 1 toast e siimili, nonché ogni prodot-
to venduto senza la originaria confezione, devono essere proteiti d‘”xi contatto del pubbl-
ca, dalla polvere ¢ dagli inseitl, conservatl in contenitor oppure in veirineg refrigerate,
presi con pinze o altro materiate idoneo.

In particolare la temperatura di conservazione delle ereme e di tuttl gli aliri ali-
menti che possono subire rapida fermentazione o moltiplicazione microbica non deve es-
sere superiore a + 4 C°.

La crema e la pasticceria a base di crema possono essere poste in vendita solamen-
te nella glornata di produzione e presentare un tasso coli inferiore a 11/g & stafilococehi
inferiori a 11/g.

I prodoiti di gaszmm}mm devono presemat'e un tasso coli e stafilococchi inferiori a
i¥g. e salmonelle inferioria 1 in 25 g

1 piatii cotti surgelati devone presentare una carica microbica inferiore & 100.000
colonie/g. coliformi ¢ stafilococchi inferiori a 100/g. e salmonelle nferioria 1 in 25 ¢

Nelle mense e in tutt] gli boplantd di vistorazione collettiva  vari tipi di pmfiotti ali-
mentari vanno controliati mediante un piano organizzato di controlli, contenuto in un
"Registro di Igiene”.

Tale registro dovrd contepere delie schede per ogni tipo di derrata alimentare con
le seguenti informazioni: denominazione del prodotic, tipe di imballaggio, temperatura
ideale di conservazione, tempo massimao di permanenza in frigorifero, tipi di controfli da
etfettuare, periodicita ¢ numero dei campiount da esaminare. I suddetio regisiro dovra
essere continuamente aggiornato ed esibito agli operatori del Servizio di Igiene Pubblica
dell'U.S.L. in occasione di controlli.

L’Autoriid Sanitaria competente potra eventualmente disporre all’occorrenza mo-
difiche ai piani di controlle o particolari interventi integrativi richiesti dal caso.

Net locali ove vengono instalinti distributori astomatici di alimenti e bevande sono
assolutamente vietate condizioni igieniche scadenti e cioe forti correnti daria, umidita
relativa a temperature glevale, sorgenti di polverositd, 1a prossimita con servizi igienici.

Le eperazioni di caricamento dei distributori con le materie primedovranno essere

svolte da personale gualificato e munito del libretto di Wdoneita sanitaria, come da nor-
mativa nazionale vigente.
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CAPG Hi

ESERCIZI DI VENDITA IN FORMA AMBULANTE

Ari. 102
Vendita in forma ambulante.
Alimenti in vendita e modalitd di vendita

La vendita di alimenti che si svolge nelle prazze, nelle strade od in altro luogo acces-
sibile al pubblico, in forma girovaga, con V'ausilio 4i attrezzature mobili od in posto fis-
so, con Pausilio di atirezzature facilmente mobili ¢ rimuovibili, anche in occasione di
mercati, fiere, & autorizzata dal Sindaco, su conforme parere del Servizio Sanitario
dell'UL$ L. competente, subordinatamente alla osservanza delle seguenti condizioni:

a) use di banchi costituiti da una plancia o tavola, di materiale inalterabile ed ime
permeabile, faciimente lavabile, dotata di una corea di protezione su tre lati e sollevaia
dal terreno di almene un metro. )

I banchi devono essere coperti all'altezza roinima di mt. 2 dal suole da una tenda
idonea a proteggere le mercl dal sole o dalla ploggia;

b} uso di mezzi di trasporto sui quali sia possibile disporre o estroflettere la plan.
cia di cul sopra;

ogni diversa sistemazione del punto di vendita deve essere sutorizzaia dal Sindaco
su corforme parere del Servizio Sanitario competente dell’U.S.L.

1 peneri alimentari, dei quali ¢ permessa la vendita nelle condiziont sopra elencate,
SOLE

a) Erutta ¢ verdurs;

b) prodotti confezionsati all’origine in scatole metalliche, in recipienti &i vetro chiu-
si con coperchio sigillato, in buste di laminati termoresistenti sempre comunque in ma-
teriale idoneo “per alimenti™, con esclusione det predotti surgelati;

¢} dolciumi in involucri originali in apposite confezioni sigillate, in materiale ido-
neo “per alimenti”, con esclusione della pasticceria a base di crema ¢ panna;

A} prodett iticl, con esclusione det moliuschi eduli, purché sia ininterroliaments
assicurata la catena del Ireddo, salvo che si tratii di pesce salato o athumicato;

e) formaggi, burro, margaring, uova, salumi e semiconserve.

La vendita di formagpi freschi, margarina e salumi interl & consentita nel periodo
1° maggio-30 settembre Hino alle ore 12, sempreché i punto di vendita sia atirezzato in
modo iale da proteggere tali alimenti dallinfluenza degli agenti atimosferici.

La vendita di salumi atfeitatl, di semi-conserve e di burro & consentita se confezio-
nafl in involucri originall e tenutl in ambiente refrigerate fino al momento della vendita,

L'esposizione dei generi per la vendita # consentita solo in involucri o contenitori
aiti a profeggere i prodotti dall’impolveramento, dalt’insudiciamento, dalla conramina-
zione da parte di insettl, dallinfluenza deghi ageniti atmosferici € dal contatto del pubbli-
co. B comunque vietata la vendita ambulante e girovaga o a posto fisso di carpe fresca.

Nel caso in cui st utilizzi un chiosco, installato in un posto Hisso autorizzato dal Sin-
daco, su parere conforme del Medico Igienista o del Veterinario dell’'U.S L. per le rispet.
tive competenze, pud essere concessa la vendita dei seguent ulteriori gener] alimentari:

a} unghi e tartufi;

b} biscotti e dolciumi {escluss la pasticceria fresca) da vendersi negli involucri ori-
ginali ¢ in apposite confezioni sigillate in materiale comungue idoneo “per alimenti”. E
possibile Ia vendita di biscotti e dolchimi sfusl, purché tenutl in appositi recipienti chiu-
L3N '

c] bibite analcooliche, preparate estemporaneamente, oppure offerte in contenito-
ri originali da aprirsi al momento della richiesta e da mescersi in bicchiere di carta o si-
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milj, non soggetii comunque a reimpiego a da gettare dopo use n apposito contenitore;
2 amumnessa la preparazione, anche estemporanea, delle bibite anatcooliche, purché sia
assicurata la continua refrigerazione del prodotto;

dy sono soggetti alla stessa normativa, dicul al punto ©), anche ke bibite alcooliche
qualora la somministrazione sia autorizzata dalla avtoritk competente;

e) gelati preconfezionati da vendersi in conlezioni originali e sigillate;

£} conserve di prodotti alimentari contenuti in recipienti originali ¢ sigillati.

Per il materiale deperibile ¢ necessario manienere la catena del freddo. La frutta e
la verdura vanno tenute in cestelli di materiale porose e sollevati dal pavimento di non
meno di 50 cm.

I chioschi devono essere costruiti in muratura o in legno o in aliro materiale rico-
nosciuio ldoneo dallAuntorith sanilaria competente & devonoe gssere lontani da fonti di in-
satubrith o di insudiciamento.

L'approvvigionamento idrico deve avvenire mediante allacciamento fisso aila rete
pubblica.

1 chioschi devono avere pavimento ¢i materiale impermeabile unito ¢ compalio e
pareti lavabili, nonche imnpianti di acqua corrente con lavabo idoneo dotato di dispositi-
vo non mandale ed antomatico per Verogazione dell’acqua, ed idonen sistema di raceolia
dei rifiuti solidi e di canalizzazione ¢ smaltimento dei rifiuti liquidi.

Devono possedere almene una mensola di materiale impermeabile, lavabile ed
inossidabile, comnpatto ed unito.

La vendita in forma ltinerante, ¢ioe senza posto fisso, ma 2 domicilio del cliente ¢
con mezzi ambulanti, & consentita esclusivamente per 1 seguenti gened alimentari:

a} frutta e verdura, esclusi i funghi ed i tarwmfy

b} bevande e analcooliche solo se in contenilort originali da aprirsi al momento
della richiesta ¢ da mescersi in bicchiesi di carta o simili non so;ggett; comungue a reim-
plego;

¢} biscottie {Z{}icmml (esciusa ta pasticceria fresca) da vendersi solo negli involucri
ariginali o in apposite confezioni sigillate;

d) gelati preconfezionati, conservati in adatti contenitori termici;

¢) pesce salato od affumicato;

£1 conserve ¢i prodotti alimentari contenute in appositi z‘&_lpzcntl sigiliati ¢ origi-
nali.

il prelevamento del pesce salato dovra essere effettuato con idoneo strumento me-
tallica.

T emezzi di trasporto devone essere riconosciuti idoned dall’ Anrorita Sanitaria com-
petente, tenud in buone condizioni di pulizia ¢ dotati di un recipiente per i rifiuti,

L'autorizzazione € subordinata ai seguenti requisitis

- la parte destinata all’esercizio perlellamente lavabile;

la dotazione di un idoneo armadio frigoritero per la conservazione della merce
deperibile;

— il possesso di idonso plano metallico {o similari) da lavore;

— Yesistenza di un impianio di lavaggio con suffidiente scorta di acqua potabile e
di altrettanto capace serbatoio per 'acqua usata.

Chiungue etfertui {a vendita di generi alimentari fuori negozio {in forma ambulan-
te, girovaga o su posteggi} deve disporre di tocali di depositi, convenientemente atltrezza-
i, aventl le caratteristiche stabilite dal presente regolarmenio e riconosciuti idonei
dal’Autorith sanitaria competente.

Sulle pubbliche vie, sulle pilazze, sui mercati, anche in occasione di flere, € vietata
qualsiasi attivith diretta a preparare o cuocere generi alimentari o dolciumi (come frig-
gere pesce, frittelle, preparare dolci con zucchero fuso, torrone, ece.) ad esclusione delle
castagne, )

In casi eccezionall si potra derogare a tale divieto su apposita avtorizzazione del
Sindaco, previo parere favorevole del Medico lgienista o del Veterinario dell'US L. com-
petenti.

Fer le strutture adibite alla ristorazione collettiva all'aperto o comunque in occa-
sione di feste e raduni tradizionali dovranne essere rispettate le seguenti norme igieni-
ches

1y Tutti i prodotil carnei {in particolare quelli di carne suina} ed ogni altre prodot-
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to alimentare deperibile o contaminabile vanno conservati in idonei [rigoriferi con capa-
cith adeguate rispetio al volume delle merci che vengono utilizzate.

2y Deve essere rigorosamenie osservara Vassoluta separazione dej tavoli delle zone
adibiti alla lavorazione ed alla preparszione alimenti: primt piatti, carni, contarni caldie
freddi e piattt freddi vanno preparati con attrezzature e su superlici utilizzate espressa-
mente per un solo genere di preparazione.

31 Nelcaso incd esista un solo tavolo di lavero disponibile, it piano in materiale -
scio ¢ lavabile, idoneo “per alimenti”, impiegato per la preparazione degli alimenti dovra
essere {olto e pulito alla perfezione prima di essere utilizzato per la lavorazione successi-
VA, y

4) Prodotti carnet normalmente impiegati per la confezione di spiedini o di altre
confezioni che richigdano una preparazione preliminare prima della cotiura, possonco es-
serg lavorzati anche alcune ore prima di essere cucinati purché siazionine wn cella frigori-
fera fino al momento del loro utilizzo. Una volta allestiti con altri prodotti carnei o vege
tali vanno riportati in cella frigorifera nel pit breve tempo possibile.

5 In tuita Ia struttura deve essere predisposto e funzienante il collegamento con
agqua potabile.

6} Va evitato 'uso di vasche o tinozze di acqua stagnante per i lavageio di stovi-

glie, posate, pentole o vaseliame.

7) Al fine di evitare eventuali insudiciamenti da agenti fisici {polvert) e biologici {in-
settl, mosche, batteri), & consentito U'impiego di tovaglie e stoviglie a perdere.

gy Dovranno essere ¢ollocati, nel maggior numero di posiziond possibile, contenito-
ri raccogli-rifintl di adeguate dimensioni, provvisti di coperchio e protetti mediante sup-
porti meccanicl dall’gventuali imtervento di animali {cani, gatti, roditoril

9} 1l personale addetio alla cucina va sottoposto preliminarmente ad una prova di
coprocoiiura & ad un tampone orofaringeo.

10y 1 personale wutto, infine, dovra indossare Pabbligliamento prescriito dalle leg-
&) nazionali In materia {glaccs o sopraveste di colore chiaro e copricapo che contenga la
capighiatura), )

Per 1 generi alimentari che presuppongono una preparazione preventiva con o sen-
za cotiura, il venditore deve disporre di apposito locale con attrezzatura necessaria, rico-
noschia idonea dal medico igienista del Servizio d'Igienc Pubblica o dal veterinario
competente della US. L. a norma delle vigenti disposizioni.
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CAPO IV

VIGILANZA, ISPEZION!, CONTROLLI E ACCERTAMENTI SULLA
PRODUZIONE ED IL COMMERCIO DI ALIMENTL E BEVANDE

Art, 108,
Vigilanza

La vigilanza igienica sulla produzione ed il commercio di qualsiasi sostanza desti-
nata all’alimentazione o comungue impiegata per la preparazione di prodotts alimentari,
ai sensi delle normative vigenti in materia, viene esercitata

- pei locali, sugli impianti, sui macchinari, sugli utensili, sui recipienti, sui conte-
nitori, sugll imballaggi, sui mezzi di trasporio;

— in qualungue momento ed in qualsiasi luogo di produzione, trastormazione,
confezionamento, deposite, vendita, distribuzione, somministrazione € consumo;

— sulle materie prime, sul semilavorati e sul prodotsi finiti;

- sul personale addetto;

a cura del personale tecnico dei Servizi dell’US L. secondo le rispettive competenze.

Art. 104,
Ispezioni — Controlll — Accertamenti

La vigilanza di cul al precedente articolo si effettua mediante:

1) ISPEZIONI, intese 2 rilevare idoneita igienica dei locali, dell’arredamento &
dellattrezzature nonché Uidonettd tecnico-funzionale in relazione aff’attivith cul sono
adibiit o sl intende adibirli

2y CONTROLLO IGIENICO x:ifﬁlir:, sostanze alimentari e dei prodotii d'uso persona-
te o domestico, nonché della loro qualitd merceologica e rispondenza alle norme vigenti
in materia;

3} ACCERTAMENTO che i titelari o condutiori o ke persone comunqgue addette alle

aziende soggetie alle leggl in materia ademplgm} agli obblighi delle leggi bLﬁSSé} e del pre-
sente Regolamento.

Art. 105,
Modalita d’esecuzione dells ispezioni

Laddetto alla vigilanza esegue le ispezioni, di cud al punio 1 deil’articolo preceden-
te, solo dopo essersi quaLfk,aw e, se richiesio, écxpo aver documentato la sua gualifica
esibendo la tessera di servizio,

Ove uxn tecnico appositamente incaricalo ad eseguire le ispezioni sia sprovvisic di
tessera deve gssere accompagnato da un addetto muniio di tessera o da wn Vigile Urba-
no. :

¥ titolari o responsabili deile aziende non possono opporsi alle ispezioni e sono te-
ruti a weltersi a disposizione di chi le esegue per fornire it i chiarimenti richiesti,
nonché per eseguire o far eseguire 1 lavori manuali eventualmente necessari per il prose.
guimento e comnpletamento dell'ispezione.

Linteressato ha diritte di chledere che dell’ispezione venga redatto apposite verba-
e In cul siano riportati fedsloente 1 suol eventuali rilievi,

- H verbale va redatto In pit esemnplari e firmato anche dall’interessato, al quale va
consegnato un esemplare.
Art, 106.
Meodalita d'esecuzione del controlid

I controlli, di cui sopra, si eseguono com

1} Esame diretto della merce, consistenie nell’accertare che:
a} icaratteri organolettici (aspetto, colore, udore, sapore e consistenza) siano quel-
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1i propri e caraiteristici del prodotto in esame e non abbiano subito alterazioni di rillevo;

b) i caratreri rilevabili con strumenti ed esami di 1° bivello, rientrine o meno
nellambito degli standards di normalité;

o) leventuale confezione sia conforme alle disposizioni di legge e del presente Re-
golamento.

23 Esami ed anzlisi ¢i laboratoric intesi ad accertare § requisiti intrinseci dei pro-
dotte ed ad accertare od escludere Vesistenza di difetil alirimentt non rijevabili Gliesa-
mi ¢ le analisi di lkaboratorio si eseguono su di un campiong, prelevaio secondo le preseri-
zioni e le modalita organizzative di cui alle vigenti norme nazionall e locali.

Arl. 107,
Verbale di prelevamento di un campione

Per clascun campione regolamentare prelevato occorre redigere apposito verbale
di prelevamento con tutte le informaziont previste dalia legge.

Il verbale viene comungue redatto in pit esemplari, tre dei quali vengono inviati &
Laboratorio che eseguirk accertamenti, menire un guarte gsemplare viene rilasciato
all'interessato o a chi lo rappresenta.

In caso di prelievo &i campioni di prodotti confezionali, dovri essere redaito un
quinio esemplare del verbale di prelieve che verra spedito senza ritardo all'impresa pro-

“duttrice, con letiera raccomandata a carico di quest'ullima. ‘

Art. 108,
Modalila e norme di ;:reievamanw dei campioni da s&tmpone ad analisi chimica

?éﬁt‘ il prelievo dei campioni destinati all’analisi chimica, salvo quanto previsto da
norme speciall, nonché dai successivi artionli, si applicanc le modalitad préscriite dal
DP.R. n. 327 del 19580,

Qualora non sia possibile applicare esattamente lz medalith di cui al comma prece-
dente deve essere tatia sspressa menzione, nel verbale di prelevamento, del rootivi che vi
harnno ostato.

Ari. 108.
Contrassegri ¢l identificazione del singoli campioni

Ciascuno dei campioni di cui al precedente arlicolo deve essere costituito di cingue
parii equivalenti, ciascuna delle quali deve essere chiusa e sigillata, preferibilmente con
piombini ¢ con suggello recante impressa la dicitura delt'ufficio che ha disposto i prelie-
Vi3

1] respomabile dell'esercizic od un suo rappresentante, o il detentore della merce,
ha facolta di apporvi un pmpm timbro o sigille e di cio si deve far menzione del verbale
di prelevamento.

Su ogrniuna delle parti costituenti il campione deve tigurare, oltre all'intestazione
dell'ufficio che ha disposto il prelievo, 1a data del prelievo, la natura della merce preleva-
ta, i numero del verbale di prelevamento, nonché la firma di chi esegue 1 prelieva e del
responsabile delVesercizio o di an suo rappresentante o del detentore della merce.

Ove questi ultimi dovessere riftutarsi di Hrmare, del fatto deve farsi menzione nel
verbale di prelevemento.

Le indicazioni previste dal terzo comma del presente articolo possono essere ripor-
tate anche su di un cartelline assicurato al camypione, o alle parti equivalenti che o com-
pongono, i mode da impedirne il distacco,



Art, 110,
Prelevament] di campioni dalie grandi pasiite

Per eseguire il controllo di grandi partite di prodotti glacentd presso stabilimenti di
produzione o depositi, st debbone prelevare campiont sulticieniemenie rappresentalivi,
idonet ad accertare i reguisiti deil'iniera partifa.

Art. 111,
Operazione di vigitanza, con prelievo di campiond
durante il trasporio dgelle sostanze alimeniar

Nel caso & sostanze alimeniari nazionall o narionalizzate conteruie in carvi ed al-
tri mezz1 4 trasporto, gl incaricai defla vigitanza chiedeno Vintervento del vetlore, nej-
1z persena del rappresentanie in loco, ed alla sua presenva provvedono a rimuovere gli
eventuali sigilli, ad eficimare e operayioni 4 prebieve con relative verbale, nonché ad
apporre nuovi sigitli al carro ¢ ad aliro mezze di trasporio.

Art. 112,
Operaziont di vigilanza, con prelievo di campioni duranie il trasporio
delie sostanze alimentari sotto vincolo doganale o =alio stato estergs.

Net ¢aso di trasporto solto vingolo doganale, Ic operazioni di ispezione ¢ preleva-
nento di canipioni, saivo quanio previsto dalle vigentd disposizioni per gl alimenti di
origine animale ¢ per e sosianze spogerie 8 conirolli Hiopatologic, si effettuano d'iniesy
con la dogana, (rigorosamente; .. Ya dogana che procede ai prescrivi controfli sulle mered
oggelio del Gasporio. Il vettore e i suo rappresentante in loco assiste alle operaziond
centvebivms i verbale di prelevamenio, trattenendone una copia. Alira copia viene ra-
smessa al mitiente ed una al destinatario 4 cura deglt incaricats della vigilanza,
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Il veterinario compelente dell’US L. netlesercizio delle sue funzioni di contralle,
deve accertare lo stato di conservarione & commesiibilith del prodottd intici, fin dal mo-
mento delVarrivo dai huoghi di proeduzione e comungue prima che siano irmessi al com-
mercio ed al consumo: a tal fine VAutorita S&miwla comunale siabilird up oraric di in-
troduzione del pesce nel mercato.

Analogo conirollo deve essere fatto sulle partite di pesce residuata dal giorno pre-
cedente, prima che stano rimesse alla vendita.

Durante queste visite ed in quelle eseguite nello svolgimento dei compiti di norma-
Ie vigilanza, il Veterinario addetto procede anche al riconoscimento della specie ¢ alla lo-
ro classificazione in categorie, accerta la loro provenienza e procede ad un particolare
esame di provenienza da mercall esteri, specie per quanto riguarda il trattamento con-
servative al mercurioc.

Pariicolare attenzione dovrd essere posta all'accertamento dello stato di contami-
nazione di prodotti allo siate fresco, nella ricerca di sostanze coloranti o additivi non
permessi dalla normativa vigente, nonché nella scoperta di incipienti fatti di putrefazio-
ne e, comungue, nella mprc,sswz}f: deil'attivita diretta a far apparire come freschi pro-
dotti che non lo sono pit.

Ai fini del controllo delle partite del pesce, dovranno essere regolamentaie tutie le
operazioni connesse alla commercializzazione come Vorario di intreduzione delle visife
¢ Vapplicazione di sigilli di riconoscimento per Uidentiticazione delle partite visitate. La
vendiia dei prodouti fuori dagil esercizi € victata.

It Veterinario Ispetiore del prodotii ittici provvedera ad identificare, sotirarre al
consurme alimeniare ed avviare alle distribuzione:

2} pescl in staio d alterazione anche incipiente;

b} pesci pescati morti, uccisi con sostanze chimiche, con veleni vegetall. con maie-

rie esplodenti ¢ con gualsiasi altro prodotto mezzo illegale ¢ nocivy;

¢ pesci imbratiati de alghe, terva, fango, pescati in fossi di scolo, stagni o canali

inquinati da materie luride o in vicinanza di sbocchi di fogne;

d) pesci velenosi o comungue tossicl per la loro natura o per fattl contingenti {in

quinamenti ambientalil;

e} pesci affetti da malattie;

0 molluschi lamellibranchi ¢ gasteropodi meorti per qualsiasi malatiiz o velendsi;

g) ostriche e mitili vivi, ma non provenienti da allevamenti, depeositi ostabulati re.

golarmente autorizzati.

E vietato introdurre nel magazzini {rigoriferi esistenti net territoric comunale,
nonché porre in vendita pegli spacci, pesce congelalo senza che abbia subito, con esito fa-
vorevole, la visita preventiva da parte del Veterinario competente dell’ US.L. (Unita Sani-
taria Locale), che vilascierd, a dimestrazione dell’avvenula visila, appoml,o certificato sa-
nitario (per parliie). E permessa la vendita promiscua di pesce fresco o congelato nel me-
desimo esercizio purché Je diverse partite siano distinte con banchi separati e con I'appo-
sizione di dislinti cartellini indicatori. I pesce congelato polra essere venduto solo negli
spaccl rouniti di cella frigovifera e, una volta scongelato, non pud essere ricongelato,

La commercializzazione all'ingrosse e al minuto dei molluschi edull & consentita
solamente se sono presentati vivi, in confezioni originali sigillate, scorlate dal certificati
sanitari previsti dalla normativa vigente, nel depositi, nei mercatl ¢ negll esercizi auto-
rizzati.

1 hanchi destinati esclusivamente alla vendita dei molluschi e deil Fruttl di mare de-
VODO S8Sere

a} costituitl o alimeno ricoperti da materiale impermeabile lavabile che non presen.

ti soluziont di continuits;

b} mumiti i dispositivi che mettano la merce al ripare da ogni eventurale insudi-

giamento ¢ do contatt © manipolazioni del pabi’}izczz,

c) muniti di impianto refrigerante che assicuri una temperatura idones al mante-

nimento della freschezza e della vitalith del prodotto.

E in ogni caso vietaia la vendita ambulante del molluschi e dei Irutt di mare, salve

che questa venga effettuata nei locali o chioschi regolarmente autorizzati & rispondentd
al requisiti igienico-sanitari.
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E altresi vietato # rinfresco det moiluschi eduli e ogni altra Qperaziczm che comun-
gue possa comprometiere la salubrita del prodotto.

1l pesce congelato deve essere posto in vendita ulla temperatura &t conservazione di
- 18% C.

Ultimate le operazioni di ispezione del pesce, il Veterinario competente dell'U.S.L.
deve provvedere allidentificazione delle partite con apposito contrassegna,

Art. 166.
Vasche per I'ammollo di pesci salati

Le vache ove 51 metione a bagno # merluzzo, il baccali e lo stoceatisso devonc esse-
re di maleriale impermesbile.

Per 'ammeollo di tali pesci deve usarst solo acqua polabile da rinnovarsi freguente-
merie, con divieto assoluto di usare acgua di calce o altri liquidi.

Art. 167.
Divieto di pesca in acque contaminate

£ vietata la pesca in fossi di scolo, stagni o canali inquinati da materiale lurido ed
in vicinanza degli sbocchi delle fogne.

L Autoriih sanitaria locale determing, caso per caso, a quale distanza da acque Turi-
de sia permessa la pesca,
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GAPQO VI

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLL E FUNGHI

Art. 168.
Oriaggt

Sono considerati ortaggi le plante ¢ le parti di esse utilizzate per Valimeniazione:

a) le radich: carote, rape, ecc.

b) i bulbir agli, cipolle, ecc;

¢) i tuberi: patate, ecc.;

d) 1 fustl: asparagi, sedani, ecc.;

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

£y le infiorescenze: broccoll, cavolfiori, carciofi, ecc.;

gy 1 frutti: pornedori, peperoni, melanzane, ecc,;

h} i legumi freschi: Fagiolini, piselli, fave, ecc.

E vietaia Pirrigazione a pioggia degli oriaggi e frutii con acqua di fogna o di canali
inguinati per scarichi di fogna od industriali.

E vietata la vendita di tuberi ¢ bulbi germogliati, degli ortaggi con infiorescenze di-
schiuse ed in genere di tuttl ghi ortaggi avvizziti per qualsiasi causa: caldo, gelo o tempo
trascorse dalla raccolia.

Art. 188,
Frutia

La frutta & Fortaggio a frutto posti in vendita per uso alimentare devono aver rag-
siunto sulla piania il complete sviluppo fisiologico ed iniziata la maturazione.

E vietata Ia vendita

a) della fruita immatuen, anche se sottoposia & processo di maturazione artificiale;
questa, o plu propriamente la maturazione accelerata, & consentita esclusiva-
mente per la frutta raccolia al raggiungimento del completo svxluppo fisiologi-
[N

) deiia frutta con lesioni non cicatrizzate ed umide, anche se i modesta entitd;

¢} della frutta rotia o tagliata;

d) i Frutta o verdura che contenga residui usati in agricaltura per la protezione
delle plante ¢ a difesa delle sostanze alimentari immagazzinate, tossici per 'uo-
oG,

delle piante & & difesa delle sostanze alimentari immagazzinate, iossici per Tuome.

In deroga al disposto del punto ¢) ¢ imitatamente alla vendita al deitaglio, & con-
sentito i taglio e conseguentemenie vendita di frutti non interi, per i melonl, i cocomerie
le zucche secche a condizione che la superficie del taglio sia sempre fresca e conveniente-
mente proteita dailinfluensza dell’aria e da ogni possibile fonte di inquinamento,

GH imballaggl ed i recipienti utilizzati per la lavorazione Uimmagazzinaggio, il
commercio alVingrosso ed al dettaglio della fruita e degli ortaggi, debbona essere sem-
pre pulith.

E vietato 'uso di cassette di legno impregnate di acqua, untuose, annerite, emanan-
ti cattivi odori, contenenti muffe.

Art. 170,
Cocomeraie

1 tradizionall chioschi per la vendita dei cocomeri ¢ meloni sono autorizzati
dall’Autorith Sanitaria competente, con permesso stagionale, a condizione che ovunqgue
vengano installati rispondanoe ai requisiti di decoro ¢ dispongano:

a) < due vani separatl: uno per il custode ed uno per il deposito della merce;

b di allacciamento all’acquedotio ed alla fopnatura comunale. Per 1 chioschi gia

esistanti, ove non visulil possibile Pallacciamento suddetio, si pus prevedere la
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dotazione di cisterne contenenti non meng di 200 (duecento] litri d’acqua sicura-
mente potabiie da rinnovare quotidianamente e di contenitore idoneo per le ac-
que usate;

¢} ditavoloa bum‘i‘izcw intera, liscia ¢ lavabile per il taglio e 1a vendita dei fruiti;

¢} di idonei tavoli ricoperti con tovaglie lavebili per i consumo sul posto dei fratid,

ove questo st effatiul

¢} di lavabo ad acqua corrente con rubinetteria a comando non manuale anche per

i chioschi che dispongone solo della cisterna, a disposizione dei clienti che con-
sumano il frutto sul posto;

H di idonee stoviglie (piattl e posate) da tenersi sempre puliti e ben protetti dalla

polvere.

Tuttintorno ai chioschi dovra esserc e:&éfelmaza una efficiente lotta contro le mo-
sche, gl insetti ed altrl parassiti.

Le bucce dei frutti ed opni altro riffute dovranno essere allontanati quotidianamen-
te e, fino al momento dell’asportazions, dovranneo essere tenuti in idonet recipienti dotati
di aoperchw a perfetta tenuta.

2) di campane protettive per i fruttt gih tagliati ed esposti per Ia venditg;

h} di frigorifero per il ghiaccio.

Art. 171,
" Funghl

La vendita dei funghi freschi, secchi o lavorati e del tartufi freschi o conservati, &
soggetta ad autorizzazione del Sindaco che la rilascia dietro parere del Medico Igienista
del Servizio d’Igiene Pubblica a chi & gk in possesso di licenza di commercio compren-
dente le voci dei gruppi 1 e VI delia tabella merceologica,

L'autorizzazions per la vendiia del funghi freschi :}mmanel deve essere rinnovata
ognl anno,

I fzmghi freschi coliivati potranna essere venduti da ¢hi & In possesso di Hcenza di
commercio per pmdoitz ortofrutticoll ¢ tale commercio non necessita di speciale auto-
rizzazione.

E consentita la vendita dei funghi freschi spontanei compresi nel seguente elenco:

Amanila Caesarea . Ovulo bianco
Armillariella Mellea : Chiodino

Boletus Edulis {e sue varietd) : Porcino

Boletus ‘Acreus Porcino nero

Boletus Scaber Albarola

Boletug Fufus Porcinello rosse

Boletus Granulatas Pinarolo

Boletus Luteus Pinarolo aneliato
Cantharellus Cibarius ‘ Galietto-Finferlo
Craterclus Cornucopioides Trombetta da morto
Hydnum Repandum Dentimo-Steccherine dorato
Lz piowa Exriata Mazza di tamburo - Bubbola buona
Lepiota Procera . Mazza di tamburo
Marasmus oreades Cappellina - Gamba secca
Mitrotora Ibrida Fratino

Morchella Spugnaosa

Agrocybe Aegerita Pioppina

Pleuroyus Cornucopias Corno dell’abbondanza
Pleuroitus Ostratus Gelone - Osiricone
Pzaliiota Hortensis -

Psalliota Arvensis Prataioli

Psallioia Stlvicola fe varietd)

Tricholoma Georgi Prugnolo

Tricholoma Nundum Piede violetto

Tuber Magnutum

Tuber Melanosporum - Tartufo - Trifola

Tuber Brumale
Tuber Acstivam
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Potranuo essere venduiti, sotto la responsabilith accettata per iscritto di micologo
responsabile, incaricato dall’Autorith Sanitaria competente, funghi di altre specie pur-
ché non confondibili con specie tossiche. : '

£ vietara la vendita di funghi di specie diverse miscelati.

Sui conienitori deve essere indicata la specie dei funghi posti in vendita ed ogni
confenitore pud contenere solo funghi i una stessa specie.

E proibita la vendita promiscua di funghi di specie diverse anche s¢ commestibiii; &
altrest vietata la vepdita di funghi eccessivamente maturi, vecchi, coriacei, rammollit]
od altrimmenti avariati.

E consentita la vendita dei pezzi 4 tartufo, intendendo per pezzi porzioni di tartufo
superiore a em. 0,3, ¢ di titwme di tartufo costituito da porzioni di tartufo infeviore a
om. 4,3

I pezzi ed il tritume di tartufo debbone essere venduti separatamente dai tartuli in
teri.

At 172
Funghi conservati

Potranno essere venduti tunghi mangerecci sott’olio, sott’aceto al naturale, ¢ co-
mungue conservati, purché rispondenti a quanto prescritio dalle leggl vigenti.

E vietata la vendita di funghi conservati appartenenti a specie diverse nella stessa
confezione.

Su ogni confezione dovra essere riportata ben visibile la specie di fungo contenuto.

E ammessa la vepdita di funghi surgelati, congelati o comunqgue conservati al fred-
do, purché rispondenti a quanto prescritto dalle leggi specifiche in materia,

E vietata la vendita di funghi conservat al freddo appartenenti a specie diverse nel-
fa stessa confezione. '

£ vietata la vendita di Armillariella Mellea (Chiodino} conservata ¢ol fraddo.

Su ogni confezione dovra essere riportata ben visibile Ia specie di fungoe contenuto.

Art, 173
Funghi secehi

Con denominazione “funghi secchi” possono essere posti in commercio tateri o in
sezioni o fettine di cappello e gambo, funghi appartenenti ai generi:

Boletus Edulis (e sue varietd) Porcino

Morchella (tutte le specie) Spugnola

Cantharellus Friesii Galletto o Finferlo
Cantharellus Cibarius Galletto o Finferlo
Captharellus Lutescens Trombetia o Finferlo
Psalliota Horlensis

{varieth Bispora) Prataiole o Champignon

E vietaia la vendita di Funghi secchi invasi da muffe o da larve, insudiciati, conte-
nenti corpi estranet o additivi chimicl non consentitt o mancanti del tipico aroma,

E vietata la vendita di funghi secchi in forma ambulante. ’

I funghi secchi possono essere venduil in confezioni chiuse con almenc i 50% di
una facciata completamente trasparente ed incolore e dovranno portare impresso ben vi-
sibili: specie e genere di appartenenza, peso netto, norme ¢ ragione sociale della Ditta
confezicnatrice. ‘

Le confezioni poiranno essere del peso nefto diy 10720/30/40/50/60/70/80/90/100
grammi e multipli interi.

E vietata la vendita di funghi secchi venduti in conferioni di peso netto diverso.

I funghi porcini secchi dovranno essere venduti nella naturale proporzione di fetti-
ne di cappello e gambo (non meno del 35% di cappello, non pit del 453% di gamboy. E la-
sciata al Sindaco la facolth i antorizzare la vendita di funghi secchi sfusi. T funghi sec-
chi da vendersi sfusi dovranuo essere analizzati da un esperto micologo sotto il controllo
dell’Autorita Sanitaria competente che rilasciera certificazione scritta di idoneita alla
vendita. I funghi secchi da veodersi sfusi dovranno essere ceduti al rivenditore al detta-
glio gia analizzati dall’esperto micologo. La confezione originale, dopo Uapertura, resta
sotio la responsabilita del rivenditore.

E vietata importazione di funghi freschi, secchi o lavorati e di tartufi freschi o
conservati non rispondenti alle presenti norme. T magazzini, | depositi ed i locali di lavo-
razione sone soggetti a vigilanza sanitaria,
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CAPO VIl
UOVA -« GELATI ~— SURGELATI

Art. 174,
lova

Per “uova” st intendono le uova di gai lina in guscio, atte al consumo come tali o alla
utilizzazione nell’industria alimentare.

La produzione, la raccolta, Vimmagazzinamento, il confezionamento ¢ la vendita
delle uova sono sottoposti a vigilanza del Veteripario dell'US L.

Le vova sonc classificate nelle seguenti categorie di qualita:

CATEGORIA A ¢ “uma fresche” con carera d'aria non superiore a 6 mm.;

CATEGORIA B o “uova di seconda qualita o conservate’” con camera ci"ama nof $u-
periore a ¥ mm.;

C‘?&TERO(IIA C o "uova declassate dastmate all’industria alimentare’”.

Art, 175,
GGelati

1 gelati, ai fini del presente regolamento, sono considerati prodotti detla pasticceria
¢ debbono possedere, riferiti al prodotio disaerato, § requisiii prescritti.

| Arl. 176,
Autorizzazione sanitarie a produmre e vendere gsiati

La produzione e vendita dei gelatl ¢ subordinata al possesso rigpetiivamente
dell’autorizzazione per laboratorio di pasticceria e dell’autorizzazione a vendere dolciu-
mii.

Oltre 1 casi previsti al comma precedente, chiunque intenda produrre e vendere ge-
lati deve conseguire apposita e specifica autorizzazione del Sindaco.

T conseniita Uinstallazione dell'impianto di gelificazione anneso al banco di refri-
gerazione per la vendita dei gelati @ condizione che sia convenientementie protetto dal
contatto con il pubblico. La prepacazione delle miscele, e conseguente loro trattamento
termico di risanamento microbiologico, deve sempre essere effetfuata in un vano apposi-
0, od in un settore del vano vendita, avente le caratteristiche di laboratorio a norma dei
precedenti artt. 97 e 98, I trasferimento delle miscele dal luoge di preparazione al gelifi-
catare deve avvenire con mezzi idonel e con rigoroso rispetto delle porme igieniche inte-
se ad evitare ogni possibile forma diinquinamento.

E vietata la produzione di gelati con miscele non preventivamente sottoposte a trat-
iamento termico di risanamento quali la pastorizzazione o Vebollizione,

E vietata la rigelificazione del gelato scongelato.

Art, 177.
Produzione e vendita di gelati

La produzione ed i commercio del gelato devono avvenire nel rispetto delle dispo-
sizioni vigenti,

I gelati di crema, di panna € quelll nel quali entra in combinazione il latte devono
cssere preparati con latte bollito o pastorizzato.

Le uova adoperate nella fabbricazione dei gelati devono essere freschissime. E vie-
tato Pimpiego di vova conservale.

i recipienti per 1a fabbricazione e la conservazione dej gelati devono essere sempre
favati con acqua calda e soda ¢ risciaquati con acqua a getio continuo.
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! recipienti di rame o di piombo che wmmgane il gelato devono essere sempre per-
fettamente stagnati, I contenitori delle miscele prima e dopo congelamento debbono es-
sere tenuti al riparo da contaminazioni esterne di qualsiasi natura.

I locali per la fabbricazione e la vendita del gelato devono essere ritenuti idonei do-
po accertamento del Servizio di Igiene Pubblica.

Le pareti dei locali saranno piastrelle fino a 2 metri; 1 locali avranno pavienti la-
vabili, gli sttrezzi saranno mantenuti puliti; le aperture saranno munite di reti o di bac-
chette pendule per evitare lingresso degli inseiti. I laboratorio sara munito di acqua
corrente poiabile.

f coni, i cestini, le ostie ecc. che costituiscono Uinvolucro del gelatl devono essere
prodotti con materie idonee all’aliroentazione. 1l Servizio d’lgiene Pubblica potra con-
sentire Vuso di aliri recipienti, purché non cedano sostanze tossiche,

Cond, cestind, ecc., usati per 1a distribuzione del gelato, dovranno essere proteitida
mosche, insetti e polvere.

Ar, 178.
Vendita ambulante del gelati e simili

La vendita ambulante dei gelati ¢ simnili deve essere autorizzata dell’autority sani-
taria locale ed & consentita a condizione che sia stato prodotto in laboratori regolarmen-
e putorizzati ed ¢ limitata ai tipi preparati in razioni preconfezionate in involucri origi-
nali ¢ sigillati recanti le dichiarazioni obbligatorie per legoe.

I veicoli utilizzati per la vendita ambulante dei gelati debbono essere autorizzati
dalla autorith sanitaria ¢ debbono: '

- gyvere il cassone, in cul vengono sistematii contemmm refrigeranti con le paretd
lisce e lavabili sia all'internoc che all'esterno;

- gssere tenutd sempre in buono stato di pulizia, sia all'interna che ‘aii esterna, ed
essere sottaposti a frequenti ci;smf&zmm aim&n& settimanali.

Art. 179,
Recipienti per |a conservazione dei gelatli

Irecipienti e gli utensili adibiti alla fabbricazione e conservazione dei gelati devono
essere di alluminio o di altro metallo inossidabile riconoscinto idoneo,

I recipienti ed utensili di rame devono essere perfettamente stagrati ed approvati
dal Servizio &i Ipiene Pubblica dell'U.S L.,

Le spatole metalliche ed 1 mestoli per il prelevamento del gelato devono essere pro-
tettd dalle mosche e dalla polvere ed essere di forma e lunghezza tali che la mano del ven-
ditore ¢ 'impugnatura dell’'utensile non abbiano alcun contatio con il prodotto.

Art. 180.
Surgelatl - Disciplina

La produzione, il confezionamento ¢ la vendita dei prodotti surgelati sono discipli-
natl dalla legge 27 gennaio 1968, n. 32, dal D.M. 13 giugno 1971, dal DM, 16 tuglio 1588,
dal D.M. 29 gennaio 1981 ¢ DM, 3 novembre 1982,

1l decreto ministeriale del 29 gennato 1981 concernente i requisiti igienico sanitari
dei Jocali in cui si effettua la vendita degli alimenti surgelati, nonché le apparecchiature
i emergenza per il caso di sospensione della erogazione ed i requisiti di idoneita dei vei-
coli e contenitori adibiti al trasporto.

Art. 181.
Definizione di surgeiato

Per alimenti surgelati si intendono i prodotti alimentari in confezioni chiuse all’ori-
gine, che siano stati sottoposti ad un trattamento frigorifero tale da abbassare rapida-
mente la temperatura anche interna a pon weno di 18 gradi centigradi sotto zero e che
siane stati mantenuti # tale temperatura fino al momento della vendita al consumatore.
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Art. 182.
Elenco

Fanno parte degli alimenti surgelati i prodotti alimentari di origine vegetale o ani-
male, sia allo stato naturale o comunque preparati, che in composizione mista, indicati
nell’art. 1 del Decreto Ministeriale Industiria, Commercio e Artigianato del 15 giugno
1971 e successive modifiche e integrazioni.

Art. 183. .
Trasporto degli alimenti surgelati

Per il trasporto degli alimenti surgelati si applicano le norme contenute nel D.M. 15

giugno 1971, D.P.R. 26 marzo 1980, n. 327, modificate ed integrate con D.M. 29 gennaio
1981, -

I veicoli ed i contenitori adibiti al trasporto dei prodotti alimentari surgelati sono
soggetti a preventiva autorizzazione sanitaria che ha validita di due anni.

Art_ 184.
Vendita alimenti surgelati

I prodotti surgelati devono essere posti in commercio in confezioni originali chiu-
se, cioe tali da garantire la autenticita del prodotto contenuto e fatte in modo che non sia
possibile la manomissione senza che le confezioni stesse risultino alterate:

Art. 185.
Divieto di importazione di prodotti surgelati

I prodotti surgelati lavorati all’estero non possono essere importati nel territorio
dello Stato se non risultano preparati e commercializzati in conformita alle norme stabi-
lite dalle leggi italiane.

Detti prodotto debbono comunque provenire da stabilimenti riconosciuti idonei
dalle autorita sanitarie.
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CAPO 1X

PRODOTT! DELLA PASTICCERIA

Art. 186,
Creme

Sono creme 1 prodotti ottenuii con la cottura di una miscela di latte, zucchero, uo-
va con o senza U'aggiunta di farina o sostanze amidacee ed aromi.

Le creme debhbono avers i seguenti requisiti microbiologict in 1 gr. di prodotte:
- Carica microbica 100.000

- Germi patogent assenti
— Califormi 100
- Stafilococchi aured 100
Art. 187.

Paste dolei secche e fresche - Trasporio e vendita

Le paste dolci preparate con impasto di farina lievitato, grassi ¢ oli, uova, zucchern
ed eventualmente guarnite con marmellata, frutta secca, canditie ciaeeslato, sonc consi-
derate paste dolad secche ¢ possono essere prodotte, senza ulteriore specifica autorizza.
zione, dai laboratori di pianificazionc.

Le paste dolci preparate, oltre che con gli ingredienti specificati al comma prece-
dente, anche con latte, panna, creme, sciroppi, liquori sono considerate paste dolci fre.
sche e 1a loro produzione & subordinata al conseguimento della specitica autorizzazione
per laboratorio di pasticeeria. Le creme contenute nelle paste dolci fresche debbono cor-
rispondere ai requisiti microbiologici loro attribuiti al precedente art, 186, mentre la
panna deve corrspondere ai requisiti di cui al precedente art, 142,

Il rifornimento delic paste dolei alle rivendite da parte dei laboratori di pasticeeria
deve avvenire con bolletts di accompagnamento specificante 1a Ditta produterice, 1a Dit-
ta destinataria e di conseguenza Ia data, la qualith e quantiia di merce spedita. La bollet-
ta di accompagnamento deve essere conservata dal rivenditore fino allo esaurimento del-
la merce ed essere esibita, a richiesta, al personale incaricato della vigilanza.

11 trasporto, dal luogo di produzione a quello di vendita, deve essere effettuato a
mezzo di contenitori puliti ed accuratamente chiusi, in modo che le paste, durante il tra-
sporta, siano efficacemente protette dagh agenti atmosferici, dalla polvere ¢ da ogni pos-
sibile fonte d'inguinamento.

Se siutilizzano per il trasporto contenitor] a recupero, questi devono avere le pare
ti liscie e di materiale lavabile.

Le paste dolci nei negozi di vendita dem‘m essere costaniemente protette dalla pol
vere, dagll insetti ¢ dal contatto col pubblico,
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 CAPO X
ALTRI PRODOTT! ALIMENTARI

Art. 188,
Lo zucchero

La produzione e vendita dello zucchero & disciplinata dal R.D. 3 agosto 1890, n.
7045 e DD MM, 14 febbralo 1972 ¢ 11 agosto 1972,

La zucchero € il prodotto che deriva dalla canna da zucchero o barbabietole.

Lo zucchero raffinato deve risultare completamente sclubile in acqua e non conte-
nere nessuna sesianza estranea organica o minerale,

Art. 189,
Catis

I caffe & il prodotto dell’albero della coffen arabica.

La disciplina igienica della produzione ¢ del commercio del calfe ¢ regolamentata
dal D.P.R. 16 febbraioc 1973, 0. 470

Per il caffé decaffeinato valgono le norme del DM, 28 dicembre 1972,
E assolutamente vietato di dare i nome di caffé e di vendere con questa denomina-
zione qualsiasi sostanza, in grana o in polvere, non costituita esclusivamente dal prodot-

to dell’albero del cafte.

Art. 190,
Cacan - cioccolato

ii cacan & il prodotto ded semi dell’albero di cacao (Theobroma cacao L), fermentati
ed essiceati. :

La produzione, preparazione e commercio del cacao e det suoi comporii & discipli-
nata dalla legge 30 aprile 1976, n. 351, DL 3 giugno 19877, n. 254 - kegge 19 luglio 1977, o

420,
Art, 191,
Indicazioni obbligatorie sui prodotti di ¢acao

Lalegge dispone le indicazion che debbono riportarsi su ogni tipo di prodotio e di
confezione.

I contravventori sono puniti, a secondo delle infrazioni, con le ammende previste
dalle vigenti disposizioni di legge.

Art. $92.
Camomilla

La raccolta, confezionaments e vendita della camomilla & disciplinata dalla legge
30 ottobre 19440, n. 1974.

La camomilla non pud essere posts in cammercio sfusa.

Art. 183,
Droghe e spexie

E vietato vendere droghe ¢ spezie non consentite dalla legge ¢ la cui gualita non cor-

risponda al nome merceologico sotfo cul sonn vendute o che siano alterate, sofisticaie,
avariate ecc.

I recipienti o involucri che le contengono devono portare chiaramente la denomina-
zione della droga.

1 prodotti con denominazioni di fantasia debbono chiaramente indicare le sostanze
di cui sono formati.
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CAPO X

REQUISITI DELLE BEVANDE

Art. 194,
Acgue minerali

Le porme per la produzione ¢ vendita delle acque minerali sono previste dalle leggi
sanitarie 27 luglio 1934, n. 1263 (art. 194 - 199 - 200}, con le modifiche di cui al DPR. 1D
giugno 1955, n. 854, nonché dal R.D. 28 setternbre 1919, n. 1924, dal D.M. 20 gennpaio 1927.

I DM. 1 febbraio 1983 prescrive le nuove norme per la etichettatura delle acque
mineraiif \

Art. 195,
Acgue gassate

La produzione e la vendita delle acque gassate sono disciplinate dal regolamento
sanitario 19 msgegic 1988, n. 714, nonche dalla legge 3 aprile 1961, n. 286,

Art. 188,
Gihiacclo artificiale

Chiungue vuole produrre nel territorio comunale ghiaccio artificiale a scopo di
vendita per usc alimentare deve cssere munito &f lcenza rilasciata dal Sindace, previo
parere del Servizio sanitario competente dell'US.L.

Lufficiale sanitario dovra accertarsi dello stato dei locali, dei mezzi di produzions
e dell'acqua impiegata nella produzione di ghiaccio.

L'introduzione del Comune di ghiaccio deve essere autorizzata dali’autorita sanita-
ria.

Art. 197,
Ghiaccio naturale

Limpiego del ghiaccio naturale pud essere consentito dall’Autorita sanitaria solo
in quegli esercizi in cul vi ¢ {a garanzia che il ghiaceio non venga in alcun modoe a contat-
to con gli alimenti ¢ bevande. '

E vistata Vintroduzione e |a vendita nel Comune del ghiaccio naturale.

Art. 198,
Sciroppi - Succhi di frutta

11 nome di sciroppo viene usate per indicare la mescolanza di un stucco o mosto di
frutio COn SACCATOSIO O soluzione di saccarosio.

La produzione e la vendita sono disciplinate dal R.1LL. 15 ottobre 1925, n. 2033, dal-
la legge 23 febbraio 1968, i1 116, noncheé dal DM, 22 dicembre 1967 e successive modifi-
CRzion,

Per gli sciroppi contenenti soluzione di saccarosio, estratti o tinture ricavati da se-
mi, cortecce, bucce, vadict, foghie, fiori o alire parti delle plante ovverc aventi denomina-
zione di fantasia dovono essere indicate Iz sostanza da oul € stato deriato Pestratto.

La preparazione e vendita dei succhi di fruita sono disciplinate dal D.P.R. 18 mag.
gic 1982, n. 489.

11 controllo sull’effettiva trasformazione in succhi ed in olii essenziali delle arance
e dei limoni & disciplinata dal D.M. 7 gennaio 1983,

— 140 -



MODIMCHE ED AGGIUNTE



r Arit. 199.
Sciroppt vietati

E assolutamente vietato porre in vendita sciroppi composti in tutto o in parte da so-
stanze che non siano chiaramente indicate ovvero sciroppi che non corrispondono alla
definizione.

E altresi vietata la vendita di sciroppi colorati con sostanze non consentite dalle vi-
genti d1sp051z10n1

Art. 200.
Mostii e vini

I mosti ed i vini seno regolamentati dal D.P.R. 12 febbraio 1965, ri. 162, e dalla legge
9 ottobre 1970, n. 739.

Particolari sanzioni sono previste per le frodi sui vini € sui mosti.

Art. 201. .
Vinacce, vinello e aceto

11D. 12 febbraio 1965, n. 162 modificato con D.P.R. 14 marzo 1968, n. 773 disciplina

in modo completo la materia riguardante la detenzione delle vinacce, la preparazione del
vinello ¢ dell’aceto ed il loro commercio.

Art. 202.
Birra

Il prodotto della birra ¢ disciplinato dal R.D. 3 agosto 1890, n. 7045, dalla legge 10

agosto 1962, n. 1354, dal D.P.R. 30 dicembre 1970, n. 1498 ¢ dalla legge 16 luglio 1974, n.
329.

Art. 203.
Lavorazione della birra

Nella lavorazione della birra debbono essere impiegate sostanze innocue, come tru-

cioli di faggio o di quercia, o legno di noce avellana, colla di pesce fosfato, di calcio e altri
ingredienti consentiti dalle leggi.

La colorazmne della birra proviene dal malto torrefatto

Art. 204.
Birre vietate

E vietata la vendita di birre di seguito indicate:

a) aventi concentrazione del mosto minore all’11% ovvero grado alcoolometrico
minore del 3% e grado di fermentazione minore del 48%;

b) che abbia 'aspetto torbido per eccesso di lievito o per malaitie dell'inacidamen-
fo o per vischiosita o altre cause di avarie;

¢} che abbiano una acidita maggiore di quella normale consentita;
d) che siano state addizionate con sostanze estranee non consentite;
e) che abbiano un contenuto di glicerina maggiore di gr. 0,4 X litro.

Art. 205,
Trasporto della birra

La birra deve essere irasportata in recipienti di legno ovvero di vetro scuro, non
piombiferi o in recipienti di materiale opaco e non intaccabili dalla birra.
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CAPO XH

IMPIEGO DI SOSTANZE COLORANT!

Art. 208,
Confezioni delle materie coloranti

Le materie celoranii indicate nell’elence di cul allart, 10 della legge 283/1962 desti-
nale ad essere impiegate nella colorazione delle sostanze alimentari, debbono essere po-
ste in commercio in confezioni chiuse allorigine su cui debbono essere riportate le se-
guent indicaziond:

@} pome o ragione sociale ¢ sede della ditta produtirice o confezionatrice ¢ sede
dello stabilimento di produzione o confezionamento; oppure, vve trattisi di prodotti fab-
bricati nelt'ambito della C.E.E., il nome o ragione sociale ¢ 1a sede della ditta commercias
le responsabile dell’tmmissione in commercio del prodotto, individuata in base alla Eegz»
slazione delle Siaioc membro detla C.EE;

By la dicitura «colorantes da aggiungere solo alle sostanze alimentan per le quali
ne & consentito Vimpiego, oppure «per sostanze atimeniari (uso lhnitalo,

¢) la denominazione dei coloranti secondeo la nomenclatura indicaw nellelenco di
cul sopra:

dy il peso netlo.

Ari, 207,
Sostanze alimentari tratiate con materie coloranti

Le sostanze alimentari colorate debbono recare sulla confezione g, sg vendute sfz:z.«
se, sul recipiente che le contiene lapposito cariello con Vindicazions: «colorato con..
seguita dalla denominazione o dalla corrispondente sigia della sostanza colorants, se-
condo la nomenclatura ufficiale ammmessa.

Art. 208. -
Sostanze naturali che esplicano un effetto colorants secondario

Le disposizioni previste dagli articolo di cul sopra non si applicane alle sostanze
naturalidotate di proprieta aromatiche, saporose o nurritive che esplicano un effetto co-
lorante secondario guali {a paprica, la curcuma, lo zafferano e il legno di sandalo

L’aggiunta di tali sostanze deve essere indicata tra gli ingredienti sulta confezione o
su etichetta appostavi e, nel caso di sostanze alimentari, secondo le modalith ¢ previste
dal preseate regolamento,

Ard, 209,
Impiego di ingredienti e di semilavorati colorati nella preparazione
gdi spstanze alimentari composte

Aeéia preparazicne di prodotti alimentart risultantt dalla mescolanza di pit soustan-
ze possONe essere impiegale sostanze colorate a norme di legge anche quando non & auto-
rizzata la colorazione dei prodotto alimentare finito, purché non si determini la colora-
zione di massa del prodoto stesso.

I semilavorati destinati alla preparazione di sostanze alimentari di cui € ammessa
la colorazione possono essere colorali, fermo restando per essi guanto sopra stabilito,
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- GAPO Xl

ING REQIENf?, ADDITIVI, AROMATIZZANTI, SURROGATI]
O SUCCEDANE! D} SOSTANZE ALIMENTARI

Art, 210,
Ingredienti

L'art. 5 del D.P.R. 18 maggio 1982, . 32, definisce «ingredientes qualsiasi sostanzsa,
compresi gli additivi, utitizzaia nella fabbricazione o nella preparazione di un predotto
alimentare, ancora presente nel prodotio finito, anche se in forma moditicata.

L'elenco degli ingredienti & costituito dall’enumerazione di tutii ghi ingredienti del
prodoito alimentare, in ordipe di peso descrescente al momento della loro utilizzazione.
Esso & preceduio da ur'indicazione appropriata contenente la parola «ingredientis.

Liacqua ¢ gli ingredienti volarili sono indicati nell’glenco in funzione del loro peso
nel prodolio finito. La quantita di‘acqua aggiunta come ingrediente in un prodotto ali.
mentare 2 deferminata sottraendo dalla quantita totale del prodotto tinito la quantitd to-
tale degli altri ingredienti adoperati al momento delta loro messa in opera. Uacqua ag-
giunta pué non essere indicata ove non superi, in peso, nel prodotto finito, if 3%,

Qualora tratiast di ingredienti utilizzatl in forma concenirata o disidratats e rico.
stituiti al momento della fabbricazione, Vindicazione pud avvenire nell’elenco in base ol
loro peso prima della concentrazione o della disidratazione.

Gl ingredienti devono essere designati con il Joro nome specilivo; tuttavia:

a) gli ingredient che appartengono ad una delle calegorie glencate neli’allegato 1
dei presenie regolamento e che rientrano nella composizione di un aliro prodotto ali-
meniare! possono ¢ssere designati con il solo nome di tale categoria; nei cast in cui il pro-
dotio alimentare sia costituito unicamente da una miscela di oli otienuti da semi diversi
deve essere indicato l'elenco degli ingredienti solo se ciuscuno di essi sia immpicgato in
quantita non inferiore al 208¢;

b) agli ingredienti che appartengono ad una delle cazegarm elencate nell’allegato 2
del presente regolamento si apphcan{; te disposizioni contenule nel decreti ministeriali
emanati al sensi degll articoli 5, lettere /) & g}, 10 ¢ 22 della legge 30 aprile 1962, n. 283,

Negli allegati n. 1 e n. 2 del presente regolamento sono indicati gli ingredienti che,
rienirande nelia composizione di un prodotto, debbono essere indicati con i loto nome
spocilice. '

Con D.M. 13 fuglic 1984 & stato determinato Uelenco previsto dsl D.M. 31 marzo
1965 per la disciplina degli additivi chimici consentiti per la preparazione di alimenti.

Art, 211,
Autmizzazione alia produzione, al commamia e deposio all’ingrasso i additivi chimicl

La produzione, il commercio ed il deposito all'ingrosso di additivi chimici per uso
alimentare sono sogeeliil ad autorizzazione sanifaria.

L autorizzazione alla produzione ¢ rilasciata dal Ministero della sanita.

Le autorizzazioni al commercio ¢ al deposito all'ingrosso sono rilasciate, rispettiva-
mente dall’autoritd di cui all’art. 3, comma primo, n. 2), e dall’autorita di cui atl’art. 3,
comma primo, n. 3), del DLPR n. 327 del 1980,

Ieautorizzazioni di cud ai precedenti commi vengono rilasciate previo sopralluogo
inteso ad accertare Vidoneith degli impiantd, delle atirezzature e dei locali all’esercizio,
rispetitvamente, delle attivith di produzione, commercio e deposito delle sostanze alle
gquail st riferisce Vistanza,

1l rilascio dellautorizzazione alla produzione di additivi chimicl per uso alimenia-
re & subordinato, inoitre, alla disponibilita, da parte del richiedente, di un idoneo labora-
torie per il controlio analitico delle caratteristiche prescritte dai decreti ministeriali,
per le sostenze alle quali U'istanza si riferisce, ovvero all esisienza di una convenzione sti-
pulata con idoneo laboratorio di analisi per i controllo periodico della produzione.
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E esentato dall'obbligo di disporre di un laboratorio, proprio o convenzionato, chi
procede esclusivamente all'estrazione di olit essenziali ponché di aromi naturali dalle
piante o lora parti sotto forma di infusi o distillati acquosi od idroalcoalici,

Art, 212,
Damande di aulorizzaziong

Le domande intese ad ottenere le aworizzazioni di cui all‘articolo precedente deb-
bono conienere:

a} il nome o la ragione sociale e la sede deltimpresa;

b Vindicazione della sede dello stabilimento di produzione e dellubicazione dei lo«
cali destinati al commercio o deposite allingrosso degli additivi;

¢) Vindicazione degh additivi che si intende produrre, commerciare o detenere in
deposito, secondo la denominazione prevista dai decreti di cud all’art. 22 della legge n.
28311962,

le domande debbono, inoltre, essere corredate dalia plan ta planimetrica dei locali,
su scala, 1:100,

Art, 213,
Indicazioni per le confezioni i additivi

Gli additivi chimici debbono essere posti in commercio in confezioni chiuse all’ori-
ging sulle quali sono riportate, salvo deroghe previste da altre norme, le seguenti indica-
zioni: - _

a) il nome o la ragione sociale ¢ 1a sede dell’impresa produtirice o contezionatrice
& 1z sede dello siabilimenio di produzione, preparazione e confezionamento; oppure, ove
si tratid i prodotii fabbricall in aliri Paesi della C.EE., il nome o 1a regione sociple e la
sede dell’impresa commerciale responsabile dell'immissione in commercio del prodotio,
individuato in base alla legislazione dello Stato menbro della C.E.E. in cul essa risiede;

by la dicitura «additivo» da aggiungere solo alle sostanze alimentari per le quali ne
¢ comsentito impiego, oppure la dicitura «per alirment! (uso Hmitato)ks

¢} Iaindicazione del gruppe di appartenenza, seguita dalla denominazione chimica
o dalla corrispondente sigla, secondo la nomenclatura riportata nel decreti di cud all’art.
22 dellalegge 283/1962 ¢, nel caso di miscele, anche le relative percentuali;

dy il peso netio,

Le indicazioni di cui alla lettera ¢} vengono stabilite, per gl aromi, con decreti mini-
steriali. -

Art. 214,
Indicazioni per le sostanze alimentari trattste cen additivi chimici

Saivo quanto stabilito nel decreti da emanare dal Ministro della sanita, previsti dal-
la legge,) Je sostanze alimentari trattate con gli additivi chimici o che, comungue li con-
tengano, debbono recare sulla confezione o, se venduti sfusi, sull’apposito cartello che
denomina la zostanza alimentare, olive alle indicazioni di cul sopra, anche Vindicazione
gel gruppo funzionale di appartenenza delladditive {es. conservativi, antiossidanti, ecc.)
seguito dalla denominazione o dalla corrispondente sigla secondo Ia nomenclatura ri-
poriata nei predetii decreti. \

E fatio divieto di adoperare o aggiungere denominazioni differenti da quelle con le
qualt gif additivi figurano ne Z’apposi to elenco.

Le indicazioni di cui a! primo comma nou sone obbligatorie per i prodotii discipli-
nati dal decreto del Presidente della Repubblica 12 febbraio 1965, n. 162, contenente nor-

me per la repressione delle frodi nella preparazione ¢ nel commercio del wosti, vini &d
aceti.
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Ast, 215,
l}ispasazioni particotari per le sostanze aromaimauia naturaii o artificiall

Neii’autar%z?wiom sanifaria previsiz dal presente regolarnento & annessa ba facol-
th di estrarre con mezzi fisici areni naturali da parte delle imprese alimentari che utiliz-
zano 1 detti aromi unicamente nella produzione degli alimenti ¢ bevande di propria pro-
duzione. In tal caso la domanda &i autarizzazione deve contenere anche le indicazioni
del'utilizzazione di detii arorl.

Le sostanze aromatizzanti di cul al precedente comma possono esseré implegate sia
singolarmente che in miscela.

Le sostanze alimentar] aromatizzate debbono riportare sulla confezione o sul car-
tello prescritto, denominante la sostanza alimentare allo stawo sfuso, la dicitura «<aromi
naturali= e/o saromi artificialix, a caratteri leggibili e indelebili, senza obbligoe di specifi-
care la soslanza aromatizzante.

Nel caso di aromatizzazione complementare prevista dalle norme vigenid la dicitu-
ra «arorsi naturali» non é obbligaloria per i liguori, 1 vini aromalivzatl ¢ le bevande disci-
piinate dal regolamento approvato con il decreto del ?zeaaéem@ della Repubblica 19
mMaggio 1958 . 719, ¢ per le acguaviti.
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CAPD XV

ETICHETTATURA DELLE SOSTANZE ALIMENTARI

Art. 2186.
Indicazioni obbligatorie per i@ sostanze alimentarl confezionate

Le sostanze alimentari poste in commercia in confezioni debbono riportare sulla
confeziohe o su etichetta saldamenie applicaie le scguenti indicazioni:

g} la denominazione di vendita;

B) Yelenco degli ingredienti;

) il quantitativo netto;

i il termine minimo di conservazione;

e} le modalith di conservazione e di utilizzazione qualora sia necessaria Vadozione

di particolari accorgimenti in funzione della natura del prodoits;
i1 le istruzioni per Puso;
2) 1l luego di origine o di provenienzy;

) il nome o la ragione sociale o i marchio depositato e Ia sede del fabbricante o del

confezionatore o di un venditore stabilito nella Comunita economica curopea;

i} la sede dello siabilimento di fabbricazione o di confezionamento per i prodoiti

fabbricati o confezionati in Italia in vendita pel territorio nazionale,

£ vietaio it commercio dei prodotti a%zmmum che pon riporta in imgua italiana e
. indicazioni di cui al precedente comma,

Qualora le indicazioni siano fornile in pit lingue, | caratieri relativi alle diciture in
lingua italiana debbono essere uguali o superiori 2 quelli relativi alle diciture in dltre bin-
gue, '

Restano ferme le disposizioni che i impongono ulteriori o pill specifici obblighi ai fi-
ni flsz:all e metrologici.

Art, 217,
Denominazione di vendita

La denominazione di vendita di un prodotto alimentare & la denominazione previ-
sia dalle disposizioni che disciplinane il prodoetio stesso o, in mancanza, il nome consa-
erato daust e consuetuding, o una descrizione del prodotio accompagnato, se necessario,
da informarioni sulla sua utilizzazione, in modo da consentire all’acquirente di conosce-
re Ia natura e di distringuerio dat prodotto con § guali poirebbe essere confuso.

La denominazions di vendita non pud essere sostituita da un marchio i fabbrica o
di commiercio, o da una denominazione di faniasia.

La denominazione di vendila comporta, inolire, una indicazions relativa allo stato
fisico in' cui si trova il prodotio alimentare o al trattamento specifico da esso subito
guando I'omissione di tale indicazione possa creave confusione nell’acquirente.

Art. 218,
Etichetiatura

L'etichettatura del prodottd alimentari destinati al consumatore finale nonché la lo-
ro presentazione e ia relativa pubblicith sono disciplinate dal DP.R. 18 maggioc 1982, n.
322,

Esso si applica anche ai prodotti alimentari destinati agli ospedali, ai ristoranti, al-
e mense e ad alire collettiviia simili.
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Art. 219,
Quantita netta del prodotto

‘L'art. 9 del richfamate D.P.R. 18 maggio 1982, n. 322 prescrive che la guantith netta
dei prodetti alimentari preconfezionati deve essere espressa in unita di volume peripro
dotti liguidi e in unith 4 masss per gli altrl prodotd, utilizzande per § primi 1 Hiro, il
centilitro, il millilitro e per gli altrl i chilograramo o i gramme.

Netcaso di imballaggio preconfezionato, costituito da due o pti preimballaggi indi-
viduali, contenenti Ia stessa quantita dello stesso prodoti, Vindicazione della guantita
netta ¢ fornita menzionando il numero tolale dei preimballagg! individuali € la quantiti
netta di clascuno di essi,

L'indicazione della quantith netta non & obbligatoria:

@} per | prodotit soggetti a notevoll perdite di volume o massa, venduti al prezzo o
pesati in presenza dell’acquirente, che debbono perd recave rispettivamente Vindicazio-
ne «da vendersi a pezzor 0 «da vendersi a peso»;

b) per i prodotti la cui gquantita netta sia inferiore a § gr. o 83 ml. salve che per le
spezie, le piante aromatiche, gli aromi e i Hevitk;

€} per i prodotti dolciari la cul quantita nefta non sia superiore a 30 grammi.

Arl. 220,
Termini di conservazione

1l termine minimoe di conservazione di un prodotte alimentare ¢ la data fino alla
quale lo stesso conserva le sue proprietd specifiche in adeguate condizioni di conserva-
zione. '

I termine di cui al precedente comma deve essere indicato con la menzione: «da
consumnarsi preferibilmente entro...» ovvero con la menzione: «da consumarsi entro...»
nel caso di prodotti alimentari altamente deperibili dal punto di vistd microbielogico.

La menzione di cui al comma precedente deve essere seguita dalla data stessa oppu-
re dalla indicazione del punto della confezione in cui essa figura

Quilora sia necessrio adottarve, particolari per Vuso nel teropo del prodotto, le indi-
cazioni di cul sopra vanno completate con il periodo di validita,

Ladata si compone dellindicazione, in chiaro ¢ nell'ordine, del giorno, del mese,
deil’'anne. :

In deroga a quanlo previsto dal precedente comma la data pud essere espressa:

a} con Vindicazione del giorno e del mese per 1 prodotti alimentari conservabili per

meno di ire mesl;

b} con lindicazione del mese e dell’anno per i prodotti alimentari conservabili per

pin di tre mesi, ma non per oltre diciotto mesi; \

¢} con la sola indicazione dell’anno per i prodotti alimentari conservabili per piti i

diciotto mesi.

L'itdicazione del termine minimo di conservazione non & richiesta

ay per gli ortefrutticoli freschi, comprese le patate, che non song stati sbucciati o

tagliati e che non hanno subito trattamenti analoghi;

by per tuttl | vind ivi dompresi § vind lquorosi, vini spumanti, vini aromatizzati;

¢} per le bevande con un condenuto alcoolico pari o superiore al 10% in volume;

d) per 1 prodotii della panetieria e della pasticceria che, per la lore natura, sono

normalmente consumat] entro 24 ore dalla fabbricazione;

e} per gl acetl;

f) per il sale da cucina;

g} per ghi zuccheri solidi;

B} per i prodotti di confetteria;

f) per i gelati monodose.

Fino al 31 dicembre 1985 i prodotti alimentari la cui conservazione non & inferiore
a 12 mesi possono non riportare la indicazione del termine minimo di conservazione.
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, Art. 221.
Indicazioni obbligatorie per le sostanze alimentari sfuse
o poste in vendita in confezioni non piu integre

Le sostanze alimentari non confezionate vendute allo stato sfuse ¢ quelle confezio-
nate all’origine la cui confezione non sia pill integra, debbono essere munite di apposito
cartello in cul stano riportate le indicaziont di cud al punti da aj a by delfarticolo 181.

Tale cartello deve essere ternuto bene in vista, possibilimente applicato al recipiente
contenente la sostanza alimentare cul si riferisce, e le varie indicazioni obbligatorie deb-
bono figurare in tingua italiana, a caratteri ben leggibili e indelebili.

Le confezioni non superiori a gr. 40 possono vipovtare la sola indicazione del nome
o ragione saciale del produttore, o il marchio depositato, semprechg sal loro contenitore
Figurino le indicazion! previste per i prodotti confezionati.
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CAPO XV

TRASPORTO DEGLI ALIMENTI

Arfx 2223\
idoneita igienico-sanitaria dei mezzi di trasporto di sestanze alimentart in generale

il trasporto delle sostanze alimentari deve avvenire con mezzo igienicamente ido-
neo e tale da assicurare alle medesime una adeguata prolezione, in relazione al genere
delle sostanze trasporiare, evitando ogni causa di insudiciamento o altre danno che pos-
sa derivare alle sostanze alimentari tvasportate dagli agenti atmosterici o da altri fattori
ambientali.

E fatto obbligo di provvedere alla pulizia del mezzo di trasporto adoperato, in ma-
niera tale che dal medesimo non derivi insudiclamento ¢ contaminazione alle sostanze
ajimentari trasporiate.

E vietata la promiscuita di carico di sostanze alimentari con altre sostanze alimen-
tart od anche non alimentari che possano meodificare le¢ caratteristiche dei prodotii o
possano comungue inguinarl, salvo che si faccia uso di confezion o imballaggi atti ad
. evitare qualsiasi contaminazione ¢ insudiciamento.

Ai fini e secondo la procedura prevista dal regolamento, Uesercizio della vigilanza
igienico-sanitaria sui mezzi di trasporto in circolazione sulla rete dell’ Amministrazione |
delle ferrovie dello Stato & affidato al servizio sanitario deli’amministrazione medesima.

\ Art, 223,
Autorizzazione sanitaria preventiva del mezzl adibiti al trasporto terrestie

Sono soggetti ad autorizzazione sanitaria:

4) le cisterne ¢ gii alivl contenitori adibitt al trasporto delle sostanze alimentan
sfuse & mezzo di veicoli;

by 1veicoli adibitl al trasporto degli alimenti surgelati per }a distribuzione ai detta-
gilami,

£y i veicoli adibiii al trasporte delie carni fresche e {:onge}ate e dei prodetti della
pesca freschi e congelati.

L'autorizzazione viene rilasciata:

Arl, 224,
Presentazione delle domande per il rilascio
delie autorizzazioni preventive dei mezzi adibiti al trasporio

Le dom&xzcle per il rilascio dellautorizzazione ds mezzi adibit al trasporto debbono
contenere:
&) il nome o la ragions sociale e la sede dell’iropresa;
by gli estremi d'identificazione del veicolo;
¢} Uindicazione delle sostanze alimentari al cul trasporto st intende destinare il vei-
colo;
&y Vindivazione deti luaghi ove di norma Uimpresa ricovera il velcolo ai fini delle
operazioni di lavaggio disinfezione e disinfestazione.
ie domande debbono essere corredate da una dichiarazione della ditta costruttrice
attestante che i mateyiali implegati, se destinati & venire a contatto con le sestanze ali-
mentari trasportate, sono contormi al requisiti di legge.
Le domande relative ai veicoll gla in esercizio per trasporto allmentare possono
non essere corredate dalla dichiarazione di cui al comnna precedente. La disposizione si

estende anche aj mezzi di trasporte prodotti nei sei mesi successivi all’entrata in vigore
del presente regolamento.
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Art. 225,
Validita o registrazione delle autorizzazioni sanitarie

L’autorizzazione, rilasciata af sensi di oul sopra, € valida per due anni dalla data def
rilascio. \

Le autorith sanitarie annotano su apposito registro gli estremi delle autorizzaziont
rilasciate, le variazioni concernenii Uidoneita sanitaria delle cisterne e del contenitort
eghi eventuall provvedimenti adottati in conseguenza di trasgressioni.

Un elenco della autorizzazioni revocate o non rinnovate, corredato di tutti gii ele
menti necessari all'identificazione del veicolo, delle cisterne o del contenitore e del hupgo

di abituale custodia, viene inviato semestralmente, in duplice copia, al Ministero della
sanit.

. Art. 228, '
Mantenimento dellidoneita igienico-saniiaria dei mez2i di trasporto

1l trasportatore ¢ tenuto a mantenere il velcolo nella condizione di idoneita e a so-
spenderne P'utilizzazione in caso di inidoneita. ‘

L/awtorith sanitaria ove accert direttomenie e a mezzo degli organi di vigilanza che
il veicolo non & pittidonco al trasporto delle sostanze alimentari specificate nell’autoriz-
zazione sanitaria, provvede all'immediato ritivo delPautorizzazione stessa, dandone no-
tizia al comando di polizia stradale della provingia in cud & stata rilasciala.

Art, 227,
- Requisiii delle cisterne e det contenitori

Lecisterne ed t contenitori adibiti al trasporto di sostanze alimentart debbono ave-

rel

1} rivestimenic interno costruito con materiale che risponda ai requisiti specifici
consentiti dalla legge e dei relativi decretl di attuazione;

23 serbatcio ad unico o pit scomparti, costruito con paretl interne ad angoli o spi-
goli spnussat, o raccordi in modo che le operazioni di lavaggio ¢ disinfezione si
possano eseguire agevolmente e Nacqua di lavaggio possa fuoriusclire senza ri-
stagnt;

3} apertura che consenta un facile accesso all'interng;

4) porielli con idonee guarnizioni a tenuta; J

5} guando pecessario, protezione termica ¢ se del caso, verniciatura esterna meta-
lizzata:

6] attacchi di carico ¢ scarico ed ogni altro accessorio utillzzato per detie operazio-
ni facilmente smontabill, in modo da poter essere sottoposti senza difficeltd al
lavaggio ¢ alla disinlezione.

Le cisterne ed 1 contenitori asportabili ed intervarobiabili debbono essere punzona-
ti 0 recare un contrassegno metallico inasportabile con gh estremi deli’attestazione di
idoneita,

Dopo ogni scarico e prima di ogni carico, le cisterne ¢ { contenilori debbono essere
sottoposti alle operazion di pulbizia ¢ disinfezione con mezzi idonel, seguite da lavaggio
con aoqua potabile. .

Le cisterne ed i contenitori non possono essere implegati per i trasporic di sestan-
ze diverse da quelle indicate nell’autorizzazione rilasciata ai sensi delle precedenti nor-
me.

Copia dei verbali compilati per le infrazioni alle norme i cui sopra deve essere tra-
smessa ail’autoritd che ha rilasciato 'autorizzazione.

Qualora le norme tecniche internazionali concordate in sede interferroviaria preve-
dane idonei requisiti igienico-sanitari, ai trasporti ferroviari si applicano le norme me-
desime.
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Art, 228.
Requisiti del velcoli di trasporis delle carni e del prodotil iitict

1 veicoli destinati al trasporto delle carni debbono essere a chivsura ermetica ¢
debbono:

¢) avere le pareti interne ed ogni parte che possa venire a contatio con fe carni in
maleriali resistenti alla.corrosione e rispondenti al requisiti previsti dalle vigenti dispo-
sizioni. Inolire le pareti debbono cssere lisce e di facile pulizia e disinfezione con angolie
spigoli arrolondati;

By essere mumiti, per il trasporto delle carcasse, rnezzene e quarti, di dispositivi di
sospensione in materiall resistenti alla corrosione, fissati ad aliezza tale che le carni non
tocchine i pavimento: salvo che non i trattd di carni confezionate o provviste di imbal
laggio.

I veicoli o mezzi adibiti al trasporto delle carni non possono essere usall per il tra-
sporte di animall vivi. Inoltre nessuna altra merce pud essere trasporiaia contempora-
neamenie alle carni in uno stesso veicolo, tranne che si tratti & carni confezionate e po-
ste in appostti contenitori

Per il trasporto delle carni del volatili, det conigli allevati e della selvaggina si ap-
plicano le disposizioni di cui all’art, 11 del decreto del Presidente della Repubblica 10
agosio 1972, n. 967,

Le frattaglie ed i visceri debbouo essere trasportatiin recipienti costruiti con mate.
riali rispondent] al requisiti stabilimenti dall’art. 11 della legge e dal relativi decreti di
attuazione. Le trippe, in caso di trasporte promiscuo, debbono essere altresi lavate e se-
mticotie ¢ cotie. \

I veicoli destinati al trasporto dei prodotii della pesca debbono essere a chiusura
¢metica ¢ possedere oltre al requisiti di cul al primo comma, lettera g, del presente arti-
colo, dispositivi atti ad assicurare la racoolhta dell’acqua di [usione del ghiaccic ed evila-
re i ristagno sul pavimento. ' :

Al trasporto dei prodoiti della pesca si applicanc le prescrizioni di cut al preceden-
te guarto comma. ‘

La puliziz e la disinfezione dei veicol adibitl al trasporto delle carnid e del prodott
della pesca deve aver luoge al pili presio dopo vltimaio lo scarice,

Gualora le norme tecniche internazionali concordate in sede mterierroviaria prov-
vedana idonei requisiti Igienico-sanitarl, ai trasporti ferroviard si applicano le norme me-
desime,

Bxt. 228,
{dansita iglsnico-sanitaria dei veicoll e dei conteniteri impiegati per i trasporti
di sestanze zlimentari, immalricotati slWestero

Ferma restando Vapplicazione delle norme tecniche concordate in sede internazio-
nale, le disposizioni del presente regolamento si applicano anche ai veicoli ed at conteni-
tori provenienti dail’estero impiegaii per il trasporio di sostanze alimentari.

I mezzi di trasporto di cul al comma precedente possono transitare attraverso i po-
sti di confine dietro gsibizione di attestato rilasciaio dallautorila competente det Paese
di origine, dal gquale risudti Uidopeitd iglenico-sanitaria del velcolo o contenitore.

Nel caso che la legislazione del Paese di provenienza del veicolo o contenitore, pur
dettando prescrizioni specifiche analoghe a quelle previste nel presente regolamento,
non preveda né consenta il rilascio dellattestato di cud al precedenie comma, Uimpresa
esterz di trasporto pud richiedere tale attestazione al Ministero della sanith che Ia rila-
scia direttamente o attraverso un organo da esso delegato previo esame comparato delle
rispettive legislazioni.

Nel caso che ia legisiazione del Paese di provenienza del veicolo o contenitore non
stahilisca requisitl speciticl di caratiere igienico-sanitario, Patiestazione pud essere rila-
sciata dal Ministero della sanita divettamente o atiraverso un organo da esso delegato
previo esame di documentata domanda dell'impresa esters di trasporto.
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Art. 230, .
Temperatura delie sostanze alimentari durante il trasporto

Il trasperto delle sostanze alimentart elencate nell’allegato € al regolamento n. 327
del 1980 deve essere effettuato con modalita atte a garantire il mantenimenis delle con-
diziont di temiperatura Hssate nell'allegato stesso.

I} Ministro della sanitd, sentito il Consigho superiore di sanita, pud aggiornare con
proprio decreto P'allegato di cui al precedente comma,

Art, 231,
Sostanze alimentari per cul sono prescritie, ai fini del trasporto,
specifiche dichiarazioni di scorta

il Ministro deila sanith, sentito 3! Consiglie superiore di saniti, stabilisce con pro-
prio decreto Velenco delle sostanze alimentari per il trasporto delle quali, in considera-
zione di particolar esigenze di natura igienice-sanilaria, & pecessario adottare le misure
che seguono.

Le sostanze alimentari di cud al precedente comimna devono essére accompagnate da
upa dichiarazione o altro documento equipollente del venditore o dello spedizioniere in
i sono indicati

1} il nome o la ragione sociale e il domicilio o la sede del venditore o dells spadizio-

cpiere; _

2) il nome o la ragione sociale e il domicilio o la sede del destinatario;

3 la localita di destinazione; . \

4} Vindicazione precisa delle sostanze alimentari trasportate ed il loro quantifati-
Vo,

51 la dichiarazione che iz sostanze alimentari sono conformi alle norme vigenti.

La dichiarazione di cui al precedente comma deve essere esibita ad ogni richiesta
degli organt di vigilanza ¢ consegnata a fine viaggio al destinatario che & tenuto & conser-
varla per almeno trenta giornt a disposizions dei predetti organi di vigilanza.

Nel caso di tentata vendita all’ingrosso, nella dichiarazione di cui sopra sono omes-
se le indicazioni previste al punti 2) e 3 e che sono sostituite dalla indicazione che la mer
¢e & destinata alla tentata vendita, Lincaricato della vendita & tenuto 2 comuanicare eniro
dieci giorni al fornitore il nome ¢ la ragione sociale, la sede, il domicilio dell’acquirente ¢
Iz localita di consegna o, nel caso in cud la tentata vendita non sia conclusa, delle persone
alle quali & stata effettuata la consegne. I fornitore & tenuto a conservare per almeneo
sessanta giorni tale comunicazione.

Art. 232 :
Sequesivo, duranie il trasporio, di sostanze alimentari polenzialmente nocive

Qualora gli organi di vigilanza, a seguito del contralli effettuati sut trasporti delle
sostanze alimantari, rilevine che e sostanze siesse non rispondanc ai requisiti della leg-
ge o di norme e regelament speciall e vi siano ragionevoll sospeiti di pericolo per la salu-
te pubblica, Vautorita sanitaria pud disporre 1l sequestro delle sostanze alimentari ta-
sportate con V'osservanza delle disposizioni del presente regolamenio,

L'eventuale trasferimento delle sostanze poste solto sequestro deve avvenire sotto
scorta sanitavia. A tal Hae, autorita sanitaria dispone che il mezzo venga accompagnato
dal personale sanitario, all'uepo incaricato con Vordine di servizio di cui nel successivo
cornma.

Detto personale € responsabile della regolarita del trasterimento delle sostanze ali-
mentari posie sollo sequesro e dell'ottemperanza alle norme che verranne impartite al
riguardo, con speciale ordine & servizio, dall'autoriis che ha disposte il sequestro ed il
trasferimento delle sostanze predeite.

L'ordine di servizio deve essere redatio in guatirc copie, una delle quali viene rila-
sciata al trasporiatore, upa viene trattenuta dall’antorita sanitaria che ha disposto il tra-
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sferimento delie sostanze soiio scorta sanitaria e le altre vengono consegnate, all'inizie
del servizio, al personsle di secorta. Su queste due copie debbone essere annotati a cura
del predetito personale gli eventual! inconvenienti verificatisi durante il trasterimenio.

Una delle due cople, ¢che debbono essere firmate dall’autorita sanitaria che ha di-
sposto il servizio e la seconda viene trattenuta dall’autorith sanitaria destinataria.

Eautorita sanitaria territorialimente competente riguarde alla localita di destina-
zione delle sostanze alimentari posie sotto sequestro verra immediatamente informata
del trasferimento delle sestanze stesse, da parte dell’avtorita sanitaria che ha disposto il
sequestro ed i trasferimento ed ¢, a sua volta, tenula ad informare quest'ultima degli ul-
teriori provvedimenti adotiati.
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CAPO XVi

DISPOSIZION] VARIE

Art, 233,
Disciplina igienica deglt cggetti destinati a venire a contatto con gl alimenti

Le imprese che producono oggetti destinati a venire a contaito con sostanze alimen-
tari sono tenute a controllare la rispondenza <egli stessi alle rispetiive disposiziont sawi-
tarie ed a dimostrare in ogni momento di avere provveduto at controlli ed accertamenti
necessari.

L atilizzazione in sede Industriale o commerciale di oggetti di cui al precedente
comma, & subordinata al¥’accertamento della loro idoneita allo scopo cul sono destinati.

Art. 234.
Lingiti 41 cariche microbiche neghl alimenti

i1 Minisiro della sanita, sentito il Consiglic superiore di sanih, stabilisce con pro-
prie ordinanze t limitl delle cariche microbiche di cud allart. 3, letlera ¢), delia legge n.
283 del 1962, \ ,

Con e ardinanze vengono indicatl 1 criteri di valuazione delle visultanze degli ac-
certamenti micribinlogici effettuati sul singoli campioni prelevati.

L'assenza di germi patogeni nelle sostanze alimentari deve intendersi riferita a
quantith determinante di prodotto che saranno all'vopo Hssate con le ordinanze di cui
sopra,

Qualora § valori emersi dagli accertamentt microbiologici risultino tali da rendere
configurabile Uipolesi previste datl’articolo 3, lettera d) della legge, deve esserne fatia
specifica menzione del referto di analisi.

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

{Ove venga proposts istanza di revisione, il laboratorio di primo grade da\ e fornire
una relazione dettaglinta indicands le madalith eperative degli accertament effettuaii,

In funzione della particolare natura delle sostanze alimentard, le ordinanze di cud
all’art. 3, lettera o), dells legge, stabiliscono In Quali casi si addiviene alla ripetizione
del¥anelisiedin quaiz altri ad un gludizio di revisione sulla base degli elementi emergen-
ti dali'analisi di primo grado.

Ari. 235,
Delenzions, per ragioni di studic, ¢ sostanze non conformi alle prescrizioni vigenti

La detenzione di additivi chimici, sostanze aromatizzanti, reatevie coloranti, coa-
diuvanti tecnologici € sostanze comunque non consentite nelia lavorazione di alimenti &
ammessa nei laboratort di ricerca annessi agli stabilimenti produttori con Vosservanza
delle pregerizioni di cui alPart. 9 della legge e a condiziene che 1a loro guantiza sia yap-
portata alle esigenze di studio ¢ che in ogni caso tali sostanze non siano mplegate nelln
produzione di alimenti da immetiere al commercio.

La detenzione delle sostanze di cul al comma precedente deve essers antorizzata
dalla autorita sanitaria, che deve riportarle in un registra di carico e scarico.
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ﬁﬁa 236!
Detenzione, per ragioni tecnologiche, di sostanze non conformi alle prescrizioni vigenti

E aramessa la detenzione di specifiche sostanze usate nella preparazione di terreni
di coltura o come supporii '

La detenzione di tali sostanze deve essere autorizzata dalla autorita sanitaria e per
esse deve essere tenuto un registre di carico e scarico.

\ Art, 237.
Importazione in ltalia di sostanze destinate all'alimentazione

Liimportazione di sostanze destinate all’alimentazione & subordinata ad attestazio-
ne, resa dall’importatore o dal suo legale rappresentante, sulla dichiarazione doganale o
ad essa allegata, che conferma le sostanze conformi alle norme vigenti in Tralia in mare-
ria di alimentazione.

Resta salva l'osservanza delle modalita prescritte da altre leggi o regolamenti spe-
ciali nonché da convenziond internazionall concernenti particolari sostanze alimentari.
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TITOLO Vit

DETERSIVI

CAPO

DETERGENTI SINTETICI
Legge 26 aprile 1883, n, 136 °

Art, 238,
Prodotti detersivi

- Detersive o detergente sintetico ¢ il prodetto la cui composizione sia stata apposita-
mente studlata per concorrere allo sviluppo del processo detergente e che contenga ele-
menti essenziali, tensioattivi, sintetici ed eventuali aliri elementi secondari quali coadin
vanti, rinforzanti, additivi, ecc.

Art. 239,
Autorizzazione per la produzione ¢ vendita di detersivi

L'esercizio di stabilimento di preduzione, preparazione e confezionamento di de-
tersivi ¢ subordinata al rilascio di appasite antorizzazione sanitarias rilasciata, su do-
manda degli interesati, dal S8indace, previo accertamento delle idonee cautele per la sal-
vaguardia dell’ambiente.

1 Sindaco da notizia del rilascio della autorizzazione all'autorita regionale e al Mi-
nistero della Sanita

Icontravventori alla disposizione del primo comma sono puniti con la sanzione am-
mintstrativa prevista dalle vigenti disposizioni 4 legge.

Art. 240. '
Divieto di produzione di detersivi a bassa degradabilita o ad altro contenuto di foslore

E vietata la produzione, detenzione, immissione in commercio, importazione in Jta-
lia di detersivi la cul biodegradabilith media del tensicattivi sintetici in essi contenuti sia
inferiore al 9%.

E altresi vietata la produgione di detersivi contenente P, polifosfato superiore al 5
per cento.

Art. 241,
Etichetiatura dei detersivi

1 detersivi confezionati debbono riportare sulle confezioni o su etichette appostevi,
le seguenti indicazioni in Hogua italiana, a caratter leggibili, visibili ed indelebili:

@} la denominazione del prodotto;

by il nome o la ragione sociale e 1a sede o il marchio depositato del resp(msabzie
dell'immissione in cominercio;

¢t il grado di blodegradabilita €, nei detersivi per il bucato, il tenore dei composti
di fosforo, espresso in Pu;

d) indicazioni ¢ istruzioni sull'impiego.

I detersivi venduti sfusi debbono essere contenuti in recipienti con le stesse indica-
zioni di cui al comma precedente.

Le stesse indicazioni debbono, altresi figurare sui documenti di accompagnamento
degli stessi qualora trasportati alla rinfusa.

| contravventori sonoe puniti con la sanzione amministrativa prevista dalle vigenti
disposizioni di legge.
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TITOLO Vil
IGIERE SOCIALE

CAPQCH
VIGILANZA IGIENICA SANITARIA DEGLI ISTITUTI SCOLASTICH

Art. 242
Vigilanza sanitaria delle scuole

Al Comune compete la vigilanza igienica-sanitaria su tuti gl aiunni delle scuole
pubblicke e private, degli asili infaotili.

Tale vigilanza & esercitata tramite Vapposito Servizio dell’Unith Sanitaria locale.

Ogni scucla deve essere provvista del necessario per i soccorsi d'urgenza.

Nei convitti e negli istituti scolastici di qualsiasi ordine le persone affette da mala-
tie trasmissibile devono essere immediatamente allontanate.

Ogni malattia confagiosa o infettiva accertata fra gli alunni o fra gli insegnanti o
personale addetto, da parte dei medict e dei direttorid § collegi, di fstitutd, scuole, ecc,,
dovra essere denunciata al competente Servizio Sanitario dell'U.8.1.

Art. 243.
Fducazione sanitaria

[ sanitart dell'U,5.L. prepost] al servizi di vigilanza igienico sanitaria delle scuole
debbono:

Deoliahorare con il personale insegnante per la scelta di argomenti, metodi e sussi- -
di che meglio si confanno alla formazione di un’educazione sanitaria collettiva ed indivi
duale;

2y organizzare periodiche riunioni degli insegnanti per la trattazione di problerni
di medicina e psichiatria scolastica;

3} di organizzare riunioni con alunni per la trattazione di materiale igienico-
sanitarie. '

Art. 244,
Canrtelia sanitaria degli zlunni

Ogni alunno all’inizio della sua carriers scolastica viene sottoposto a visila medica
e al suo nome viene intestata una cartella sanitaria che lo seguirh nel corso di tuitala sus
carriera scolatica.

Art. 245,
~ Controlio sanitario degll slunni

E fatto obbligo ai parenti degli alunni che si assentano per malattia di presentuare
alla Direzione della scuola al momento del ritorne a scuola un certificato medico atte-
stante la malattia contratta.

Gli alunni rimasti assenti delle lezioni da oltre tre giorni, senza plausibile giustifi-
cazione, non potranpo essere riammessi alle scuocle se non in seguito a nulla osta rila-
sciato dal Medico scolastico ovvero dietro presentazione di certificato medico.
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Arl. 248,
Controlio dal personaie

Gli Insegnanti e gli inservienti degh istituti scolasticl affetti da malattie infettive o
contagiose doveanno essere immediatamente aliontanati dalia scuola.

Non potranno essere riammessi che in seguito a presentazione di un nulla osta del
competente Servizio dellUS.L. che 1o rilascierd dopo ghi accertamenti del caso o dope
essersi assicurato che al domicilio dell’ammalato siano state eseguite le necessarie disin-
feziont. .

Saranne pure allontanate dalla scuscla le persone affetta da malattia che, per in-
fluenza psichica o per altre ragioni, possono riuscire dannose ¢ moleste alla comunita.
Sono da considerarsi tall I'epilessia, Visterismo a forma catalettica o convulsiva, le co-
ree, 1 tic nervosi, l'ozena. -

Art, 247, \
Misure contro H diffondersi di malatiie infettive

Gli insegnanti dovranno esigere 1a massima pulizia dagli alunni.

Prima di entrare in classe gh alunni si toglieranno i soprabiti ed eventuzli indu-
menti, appendendoli ciascuno al proprio posto nelle spogliatoio fuori dalla classe.

Deve vietarsi lo scambio di libri, quaderni ed alirf oggetti fra gl alunni.

1 ragazzi che visultano poco propensi alla pulizia dovranno essere sottoposti a par-
ticolare sorveglianza e oggetto di persuasione di curare la personale pulizia.

La massima sorveglianza dovra essere esercitata dal personale docente al fine di ot-
tenere la migliore pulizia dei locali geolasticl ed igleniei.

Art, 248,
Sorvaglianza dei Direttor] d'istituto

I Direttori degli istituti pubblici e privatl di educazione sono responsabili dell’an-
damento generale degli istitati che da essi dipendono e sorvegliano il funzionamento di
tutti 1 servizi e Yadempimento delle prescrizioni del competente Servizio Banitario
dell’U.8.L.

Di ogni deficenza della pulizia e dell’igiene essi dovranno renderne immediatamen-
te edotta Vautorits sanitaria.

. Quando si manifesting casi di malattie infettive in una classe, il S8indaco, sentito il
parere del competente Servizio Sanitarie dell'U.8.L., potra disporre la chiusura della
classe o della scucla per il tempo necessario per la completa disinfezione.
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CAPO 1}
MALATTIE INFETTIVE E SOCIAL)

&’*, 249{.
Obbligo della denuncia - Raccoila e frasmissione dei dati

I medici, che per ragione della loro professione sianc venuti a conoscenza di un ca-
so di malattia infettiva e parassitaria o sospetto di esserlo, debbono farne sollecita de-
nuncia, per iscritio, al Medico Igienista del Servizio d'Igiene Pubblica, compilando in
maniera completa Papposite module fornito gratuitamente dai Servizio di Igiene Fubbli-
ca. La denuncia telefonica urgente viene ricevuta nelle are di ufficio, ma non dispensa
dalla denuncia scritta. ‘

L'obbligo deila denuncia compete, nei casi previsti dalla legge, anche ai direttori di
scucle, collegl, educandatd, istituti 8 ricovero e cura, collettivith in genere, apifici, inde-
strie, al proprietari e conduttori di latterie e vaccherie, agli albergatori, aftittacamere e
sirpil, ai direttori di piscine, peri casi di malattie infettive e parassitarie che siverifichi-
no nelle rispettive collettivita,

Pauiché Fistituto della denuncia annovera tra  suoi find non solo quello della preven-
zione del contagio individuale e del controllo della diffusione epidemica, ma anche guel-
lo della conoscenza epidemiologica del fenomeno infettivo, oltre all’elenco delle malattie
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 epidemiologiche artuali

1) Febbre ricorrente epidemica {Borrelia vecurrentis)
2) Febbri emorvagiche africane (Ebola, Marburg, Lassa)
3} Encelalite primaria
4} Malattia dei Legionari
5y Encefalite postinfettiva
6} Meningite asettica
7) Oftalmia blenorragica del neonato’
&) Congiugntivite neonatale {da inclusi)
0} Febbre bottonosa
10} Sindrome di Reyve
11} Febbre Q
12) Tifo murino
13) Malattie respiratorie acute dellinfanzia
14} Infezioni ospedaliere e in comunita
15) Congiluntivite batterica acuta
15} Eirisipeloide
17} Assiuri
18) Inferiont da Penumococco.

11 Veterinario competente dell’V).8.L, segnala al Medico Igienista dell’U.S.1L, i casi di
malattie infettive e parassitarie trasmissibili all'vome che si verifichino negh animali in-
dicando, anche le misure adotiate per impedire la diffusione e la trasmissione delle ma-
lattie infettive,

Art, 250.
Malattie venereo - Baliatico

Il regolamento speciale 25 marzo 1923, n. 840 e l2 istruzioni ministeciali 15 agesto
1923, 1. 2350 A.C. e la Jegge 26 luglio 1936, n. 837 dettanoc norme per la lotta contro la dif-
Fusione delle malattic venerce.

1 servizi sanitari dell’US.L. provvedono alla distribuzione gratuita dei medicinalie
all’assistenza medico-chivurgica ovvero ospedaliers,
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La profilassi per le malaitie veneree & siata riforinata con legee 25 luglio 1956, n.
837.

Per l'esercizio del baliatico occorre antorizzazione del Sindaco che vene rilasciata
su certificato di idoneits rilasciato dal competente Servizio Sanitario dell’U.S.1.

Ogni balia che prenda presso di se un bambine deve presentarsi ognf mese unita-
mente al bambine al competente Servizio Sanitario dell’U.S.1. per 'accertamento dello
stato di salute suo ¢ del bambino.

L'autorizzazione del Sindaco viene revocata quaz:zdo sia accertato che la balia auto-
rizzata & atfetta da roalattie trasmissibili,

11 D.L. 4 agosio 1918, p. 1395 e it DM, 6 gennaio 1919 disciplinane la profilassi delle
malattie trasmissibili per il baliatico.
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CAPD 1l

VACCINAZIONI

Azt 251,
Vaccinaziani obbligatorie

Il competente Servizio Sanitario dell’U8.L. provvede alla vaceinazione € rivaceina-
zione dei soggett] obbligati nelle due sessioni ordinarie di primavers ¢ di autunno.

Le vaccinazioni obbligatorie previste dalle vigenti leggl sono:
8} vaccinazione antidifterica (Legee 6 giugno 1939, 1. 891 - D.C.G. 7 marza 1940y
b} vaccinazione antipoliomiclitica {(Legge 4 febbraio 1966, n. 31, DM, 25 maggio
1867 - M. 14 genmaio 19725
¢} vaccinazione aﬂtltlf}ca (D.CL., 2 dicembre 1926,
d) vaccinazione antitetanica {Legge 5 marzo 1963, n. 292 « Legge 20 marzo 1968, n.
4193,
La vaccinezione antitubercolare previsia dall’art. 10 della legge 14 dicembre 1970,
n. 1088 e regolamentata con D.P. 23 gennaio 1973, n. 477, ¢ obbligatoria solo per alcune
categorie di soggetti,
' Art. 252
Cbbligo di sottoporre i minori alla vaccinazione

1 geniiori, i direttori det collegs, 1 divettori di scuole e chiwﬁque eserciti Ia tutela ¢
abbia 1a custodia di minori hanno 1'obbligo di sottoporre gli stessi alle vaceinazioni pre-
scritte,

Art. 258,
Certificato d! vaccinazione per Fammissione afle scuols

Per 'ammissione alle scuole primurie e secondarie ovvero per Pammissione nel
convitti e nelle colonie o nelle comunith in genere € preseritta Ja presentazione di un cer-
tificato rilasciato dallufficiale sanitario da cui risulti che Viscrivendo ¢ stato sottoposto
alle vaccinazioni prescritte dalle vigenti leggl.

Art. 254,
Schedaric dei vaceinali

i 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 inocula-
zioni ed il risultate ottenuto.

Art. 255,
Vaevingzionl stracordinarie

In occasione di particolart epidemie |'Autorita sanitaria puo disporre vaccinazioni
generali obbligatorie per la difesa della salute pubblica.

Art. 258,
Vaceinazioni eseguile da medici privati

Le vaccinazioni antitifica, antidifierica o la vaccinazione antipoliomielitica e I'anti-
tetanica possono anche essere eseguite da medici privaty, { guali perd hanno Vobbligo di
comuicare 1 dati necessari al Servizio 'Igiene Pubblica dell'U.8.L. per Fannotazione
nella scheda & vaccinazione intestata ad ogni individuo.

Detto Servizio, a richiesta degli interessati, rilasciera gratuitamente 1 certificati di
eseguita vaccinazione.
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TITOLO IX
VIGILANZA SULLE ATTIVITA SANITARIE

CAPO |

- ESERCIZIO DELLE PROFESSIONI SANITARIE

Art, 257,
Esergizio delie professioni sanitarie,
delle professioni sanitarie ausiliarie ¢ delle arti ausiliarie

Per Pesercizio, anche teroporaneo, nel Comune, sia privato che in qualsiasi forma
di dipendenza, delle professioni sanitarie di medice-chirurge, di veterinario, di farmaci-
sta; delle professioni sanitarie ausiliarie di ostetrica, di assistente sanitario, di infermie-
ra professionale, di vigilatrice d'infanzia e professioni assiintlate, di erborista, delle arti
ausiliarie delle professioni sanitarie, di infermiere abilitato od autorizzato, di odontotec
nico, di ottico, di meccanico-ortopedica ed ernista, di fisioterapista, di massaggiatore, di
puericulirice, di tecnico di radiologia ed arti assimilate, di maniscaleo, di castrino, gl in-
teressati devono farsi registrare, ai sensi delle disposizioni di legge ¢ regolamenti vigen-
i, il relativo diploma efo titolo di abilitazione originale presso il Medico Igienista del
Servizio di Igiene Pubblica o presso il Veterinario competente eniro un mese dal giorno
in cui abbianc preso residenza e abbiano iniziato l'atfivith se non residenti.
Il Servizie d'Igiene Pubblica terrd un registro speciale con e firme dei singoli eser-
centl,

L'esercente di arte sustliaria delle professioni sanitarie provenienti da altro Comu-
ne deve, all'atto della registrazione del titolo presentare con il diploma originale un cer-

titicato del Sindaco del Comume di provenienza aitestante la registrazione in quel Comu-
ne.

Art. 258,
Apsrtura di ambulatori medico-chirurgicl e veterinari

Nessuno pud aprire o mantenere in esercizic: ambulatori senza speciale auiorizza-
zione del Sindaco che la concede dopo aver sentite il parere del Medico igienista o del Ve-
terinario dell'U1.8.1. secondo le rispettive competenze.

Il rilascio dell’antorizzazione & subordinato al pagamento della tassa &i concessio-
ne regionale prevista dalle vigenti leggl.

Ai fini del presente articolo sorio ambulatord gli istituti aventi zx:afizvxduallta ed arga-
pizzazione propria autonoma e che quindi non costituiscona lo studio privato e persona-
e in cul il Medico ¢ il Veterinario esercita la professione.

Non sono pertanto soggetti ad auterizzazione del Sindaco i gabinetii personali e
privatl, in cui i medici generici e specializzati o 1 veterinari esercitans la loro profesgico-
ne.

Art, 259,
Istituli di cura

Gl ambulatori e gl istituti nei guall vengono espletate attivita di cura o di assisten-
za ostetrica, i laboratori di analisi a scopo di accertamento diagnostico e le case o pensic-
ni per gestanti, sono assoggettati alla discipling stabilita dalle leggl speciali vigenti,

Sono assoggettati alla stessa disciplina gli ambulatori e gli istituti nei quali venga
praticato V'esercizio della crioterapia, della chiroterapia, della chivesiterapia, deil’ago-
puntura, della ipnosi, delia psicoterapia e di altre simili applicazioni curative di compe-
tenza medico-chirurgica.

L’esercizio di cure fisiche e affini di ogni specie, Vapplicazione di radioterapia oo
materiali radioattivi a scopo curativo sono disciplinati dalle norme specifiche.
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Art. 260
Disciplina della pubblicita sanitaria

La pubblicita relativa agli ambulatori ed agli esercenii le professioni sanitarie, dif-
fusa a mezzo della stampa o con gualsiasi mezzo, deve essere preventivamente avtorizza-
ta dal Sindaco che provvede su parerc favorevole, secondo e rispettive competenze,
dell’Ordine dei Medici o del Veterinari, nonché del Medico Igienista o del Veterinario
deil’}.8.L.

Alla medesima preventiva autorizzazione deve essere sottoposia la pu‘%}?}izmta degli
esercenti le arti ausiliavie delle professiond sanitarie. I rilascio delle autorizzaziond sud.
dette & subordinate al pagamento della tassu di concessione prescritta dalle vigenti di-
sposiziond,

Art, 281,
Obblighi degli esercenti ia professione di medico-chirurgo
negli evenil di decesso, di aborto, di nascita di infanie deformes
o di aitrl oventi interessanti 1a sanita pubblica

GH esercenti la professione di medico-chirurgo, oltre a quanto prescritto da altre
disposizioni di legge, sono obbligati:

a) a denunziare al Sindaco le cause di morte entro ventiquatiro ore dall’accerta-
menio di decesso;

b) a fare segnalazione al Medico Igienista degli interventi di interruzione legale
della gravidanza, quando il Medico sia intervenuto ad interrompere 1a gravidanza con as-
soluta urgenza, nella condizione df immninente pericolo per la vita della donna;

¢} o fare segnalazione di tartd gli altri casi di interruzione legale di gravidanza al
Dirigente Sanitaric dell’Ospedale, Case di Cura o Poliambulatorio ove il Medico ha ese-
guito l'intervento stesso. In questa ultima segnalazione non va fatta menzione dellidenti-
ta della donna;

- d) a denunziare al Sindaco e al Medico Igienistz, entro 2 giorni dal parto al quale
abbiano prestato assistenza, 1a nascita di ognl infante deforme;

g} a denunziare al Medico Igienista i casi di intossicazione da antiparassitari;

{f} ad informare le Autorita Sanitarie competenti dei fatti che possono interessare
la Sanita pubblica.
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. CAPO T
COMMERCIO ARTICOL! SANITAR!

Art. 262, _
Autorizzazione per Il commercio di oggetti sanitari
¢ presidi medico-chirurgici di qualsiasi specie

L'autorizzazione per il commercio di strumenti samitari, apparecchi e presidi
medico-chirurgici di qualsiasi specie, non pud essere rilasciata dal $indaco a chi non ab-
bia registrato il titelo di abilitazione all’esercizio delle arti ausiliarie delle professioni
sanitarie ¢ non preponga alla vendita persona autorizzata, esibendone i regolare titolo,

Art, 263,
Vendits di oggettl sanitari su suolo pubblico

Sono proibite sul suolo pubblico le operazioni relative all'arte salutare e le vendite
di strumenti, apparecchi e sostanze medicamentose, od annunziate come tali, fanto d&i
uso infernd guanto esterno.
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TIHOLG X
biSPGSiZiQﬁI FINALI - SBANZIONI

CAPO
NORME TRANSITORIE E SANZION!

Art, 264,
Applicazione del Regolamento

Il presente Regolamento, dopo intervenuta la Preseritta approvazione, sara pubhbli-
cato all’Albo Pretorio per quindici giorni consecutivi, dopo di che diventerd esecutivo ad
ogii effetio di legge.

I Sindaco, avudto riguardo a partzcaian situazioni locall, ove Iattuazione di alcune
delle disposizioni del presente Regolamento non sia immediatarpente realizzabile, a se-
comda dei casl, 0 per lo stato del luoghi e per la pecessita del rinnovo delle attrezzature,
dei locali ¢ per Vacquisto di nuove apparecchiature, pud concedere proroghe, sentito i
parere del Servizio d’Igiene Pubblica dell'U.8.L.

Per quanto riguarda le attivitd produttive, cammercmix o di servizio rvesta salva la
possibilita, al competente Servizio Sanitario dell'U.S.L., di concedere deroghe particola-
i ai sensi dell'art. 62 del DP.R. 19.3.1986, n, 303,

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

Art. 265,
" Applicazione di altre leggi

Per quanto non COMmpreso o hon previato nel presente Regolamento, valgono le di-
sposizioni contenute nel T.U. Leggl Sanitarie e nelle altre Leggl e Regolamenti emanati
dallo Stata e dalla Régione nelle specifiche materie.

Le norme Statali e Regionali che verranno emanate sulle materie éismphnates dal

presenie Regolamento ed in contrasto con esse comportans automatica ed Immediata
cessazione della esecutivith di queste ultime.

Art. 266.
Sanzioni

Le trasgressioni alle norme del Regolamento o Igiene, ove non costituiscano reato
ai sensi del Codice Penale o di altre Leggi # Regolament delio Siato, costitniscono viola-

zioni ammninisirativa e saranno perseguire secondo la procedura stabilita dalla Legge
Comunale e Provinciale e successive madifiche.
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