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5) pareri sanitari su progetti edilizi;
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CAPO I

SERVIZI DI VIGILANZA

Art. 5
Ispezioni sanitarie .
Le ispezioni e la vigilanza igienico-sanitaria sono disposte dal competente Servizio
dell’'U.S.L. o dal Sindaco, secondo la rispettiva competenza, ed eseguite dai vigili sanita-
ri, tecnici dell’ambiente od altro personale all'uopo incaricato.

Art. 6.
Personale di ispezione

Il personale addetto alla vigilanza ed ispezione igienico-sanitaria deve essere muni-
to di speciale tessera rilasciata dall'U.S.L. Ad esso spetta, in particolare:

— compiere le ispezioni per la vigilanza igienico-sanitaria ordinate dalle compe-
tenti autorita;

— redigere verbali di contravvenzioni;

— procedere ai sequestri di sostanze; A

— prelevare campioni per recarli al laboratorio d’igiene e profilassi;

— vigilare sull’applicazione del regolamento d’igiene e delle leggi di interesse sani-
tario;

— controllare l'igiene del suolo e dell’abitato;

— cooperare alla profilassi diretta ed indiretta delle malattie trasmissibili, ed alla
lotta contro le mosche;

— eseguire quanto altro sia di loro competenza in materia d’igiene e sanita, secon-
do la normativa regionale e nazionale vigente.

Art. 7.
Verbali di contravvenzione

Chi procede all’ispezione sanitaria, quando trovi motivo di contravvenzione, deve
redigere apposito verbale sottoscritto anche dal contravventore; dell’eventuale rifiuto a:
firmare il verbale deve esserne fatta menzione nel verbale stesso, con l'indicazione dei
motivi addotti per il rifiuto.

Art. 8.
Ispezioni e prelievi campioni

Per le ispezioni e prelievi dei campioni di qualsiasi tipo le singole operazioni sono
regolamentate nei rispettivi articoli di questo regolamento che disciplinano gli argomen-
ti che interessano.




TITOLO 1l

_ IGIENE DEL SUOLO

CAPO |
SMALTIMENTO ACQUE METEORICHE E DI SUPERFICIE

Art. 9.
Scolo delle acque meteoriche

Le strade, le piazze, le aree pubbliche e le aree private gravate da servitu di uso
pubblico debbono essere provviste di cunette o altre opere idonee a convogliare le acque
meteoriche provenienti-da tetti, cortili, sgrondi ecc. nel sistema fognario pubblico.

Le acque meteoriche provenienti dai tetti, cortili a da suoli di aree fabbricate deb-
bono essere convogliate nella fognatura comunale a cura e spese dei proprietari, previa
autorizzazione del Comune, con sistemi di pluviali e canali in cui & vietato immettere ac-
que non meteoriche derivanti da qualsiasi altro condotto. ]

I proprietari di terreni, qualunque sia I'uso e la destinazione, debbono dotarli di ca-
nali di scolo o di altre opere idonee ad evitare I'impaludamento degli stessi.

Art. 10.
Deflusso delle acque

E vietato far defluire sul suolo pubblico acque di rifiuto di qualsiasi tipo, prove-
nienti da insediamenti abitativi e produttivi qualunque essi siano. 7

Le acque stagnanti, siano di natura meteorica o sorgiva, bianche o putride, debbo-
no essere prosciugate a cura e spese dei proprietari solidalmente obbligati.

Art. 11.

Irrigazioni a scopo agricolo

Sono vietate irrigazioni agricole con acque contenenti sostanze organiche di diffici-
le biodegradabilita, sostanze biologicamente attive capaci di influenzare negativamente
le funzioni degli organismi viventi e sostanze tossiche e/o persistenti e/o bioaccumulabili
in quantita tali da compromettere la salubrita dei prodotti coltivati.

In ogni caso, qualora siano interessati raccolti destinati ad essere consumati crudi
dall’'uomo, le acque irrigue, qualunque sia la loro origine, debbono avere un valore di
MPN di colibatteri inferiore a 2 per cento ml. e, qualora siano interessati o raccolti o de-
stinati ad essere consumati dopo trattamento fisico o chimico e nel caso dj irrigazione di
pascoli per bestiame da latte o di parti accessibili al pubblico, le acque irrigue debbona
avere un valore di MPN di colibatteri inferiore a 20 per 100 ml.

, Art. 12.
Concimazioni e trattamento del terreno con sostanze tossiche

Coloro che intendono praticare trattamenti di terreni agricoli mediante sostanze
nocive per I'uomo e per gli animali domestici, debbono segnalare il tipo e le quantita da
somministrare al Servizio Igiene Pubblica dell’'U.S.L. con il quale vanno concordati i ne-
cessari provvedimenti profilattici.

In ogni caso i proprietari di terreni agricoli trattati con sostanze tossiche dj qual-
siasi specie sono tenuti a segnalare al pubblico il pericolo mediante appositi cartelli re-
canti la scritta “TERRENO AVVELENATO"".

T Art. 13.
Cave

L’apertura, la riattivazione e I’esercizio delle cave sono disciplinati dalle vigenti
norme statali e regionali.

L’Autorita Sanitaria competente per territorio ha facolta di vigilare sulle cave in at-
tivita estrattiva o in fase di sistemazione.

E comunque vietato scaricare nelle cave rifiuti di qualsiasi tipo senza 'espressa au-
torizzazione del Sindaco.

— 8 —
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CAPO I

SCARICHI DI ACQUE REFLUE
DA INSEDIAMENTI ABITATIVI O PRODUTTIVI
E DA ALLEVAMENT! ZOOTECNICI

i Art. 14
-Autorizzazione allo scarico nelle fognature comunali,
sul suolo e nel sottosuolo

Lo scarico di liquami e di acque, comunque usate, nelle fognature comunali, sul
suolo, nel sottosuolo, o in acque superficiali deve essere preventivamente autorizzato dal
Sindaco, al quale spetta altresi 'adozione di provvedimenti idonei a prevenire 'inquina-
mento di acque destinate a servire all'uso alimentare e domestico, nonché a impedire che
scoli di acque e rifiuti liquidi di qualsiasi provenienza possano costituire pericolo per la
salute pubblica. 7

Le funzioni tecniche di vigilanza e di controllo su tutti gli scarichi sono svolte dai
presidi e servizi multizonali e sino all'istituzione degli stessi dai laboratori provinciali di
igiene e profilassi.

Gli scarichi degli insediamenti produttivi debbono adeguarsi ai limiti di accettabi-
lita stabiliti dalle norme vigenti.

Per I'impianto di nuovi scarichi o per impianti esistenti da adibire a nuove destina-
zioni o ampliamenti ovvero ristrutturazioni deve essere richiesta preventiva autorizza-
zione documentata dagli allegati che saranno prescritti dai competenti uffici dell’ente
cui la domanda va diretta.

, Art. 15.
Costruzione e modificazione di fognature private

Ai fini della costruzione e della modificazione di fognature e degli allacciamenti al-
la fognatura comunale, va richiesta apposita autorizzazione al Sindaco, il quale la rila-
scia quando risulti, da progetto esecutivo particolareggiato, I’ottemperanza alle disposi-
zioni vigenti.

Art. 16.
Scarichi provenienti da allevamenti zootecnici

Tutti coloro che intendono far ricorso allo spandimento, ad uso agronomico, delle
deiezioni provenienti da allevamenti zootecnici devono presentare domanda al Sindaco
corredata dalla seguente documentazione:

a) numero degli animali allevati e tipo di allevamento praticato;

b) ubicazione, estensione, proprieta della superficie agricola disponibile;

) piano di smaltimento dettagliato cone le caratteristiche e le dimensioni delle

concimaie e delle vasche;

d )modalita sul trasporto delle deiezioni dalle zone di maturazione al suolo agrico-

lo; '

e) le colture in rotazione sui terreni in cui si intende effettuare lo spandimento;

f ) documentazione relativa alla composizione media geofisica del terreno, alla sua

permeabilita in base alla resistivita, alla sua pendenza, alla profondita della fal-
da freatica.

Lo spandimento dei liquami deve avvenire in modo da evitare impaludamenti e ru-
scellamenti e deve essere evitato nei periodi di pioggia.

L'interramento dei liquami deve avvenire entro un tempo massimo di 24 ore.

L’autorizzazione viene concessa dal Sindaco; puo essere revocata in qualsiasi mo-
mento qualora i competenti servizi di vigilanza accertino la inottemperanza alle norme
del presente regolamento.




~ CAPO Ill

RACCOLTA, TRASPORTO E SMALTIMENTO DEI RIFIUTI SOLIDI

Art. 17.
Smaltimento dei rifiuti

Lo smaltimento dei rifiuti solidi urbani nelle sue fasi si smaltimento, raccolta,
spazzamento, cernita, trasporto, trattamento inteso questo come operazione di trasfor-
mazione, rigenerazione € riutilizzo nonché deposito e discarica sul suolo o nel suolo, co-
stituisce attivita di pubblico interesse disimpegnata dall’autorita comunale e disciplina-
ta dall’apposito regolamento smaltimento rifiuti.

Art. 18.
Diritto ed obbligo di allacciamento

Tutti i proprietari, concessionari, usufruttuari e beneficiari a qualsiasi titolo di im-
mobili destinati a qualunque uso, sia €sso abitativo, ricettivo, educativo, ricreativo, ri-
creativo ecc. hanno diritto ed obbligo di allacciarsi al servizio pubblico di raccolta rifiuti
solidi urbani.

Art. 19.
Divieto di abbandono di rifiuti

E fatto divieto assoluto di abbandonare, depositare rifiuti incontrollati su aree
pubbliche o private.

- Art. 20.
Immondezzai

Nei luoghi non raggiunti dal pubblico servizio di raccolta dei rifiuti solidi urbani
ogni insediamento abitativo, o gruppo di insediamenti abitativi, deve essere dotato di im-
mondezzaio costruito in luogo aperto, con fondo e pareti resistenti e impermeabili e con
angoli arrotondati, con capacita massima di mc. 1,5; 'immondezzaio deve essere provvi-
sto di tubo esalatore e di copertura idonea a impedire I'afflusso delle acque meteoriche.

La sua distanza deve essere di almeno mt. 50 da pozzi, corsi d’acqua superficiali,
serbatoi e impianti in genere di acqua potabile e di mt. 20 dalle porte e dalle finestre de-
gli stabili destinati ad uso abitativo o di lavoro.

E obbligo per i proprietari e gli utenti provvedere alla periodica disinfezione, disin-
festazione e derattizzazione degli immondezzai.

L’immondezzaio deve essere svuotato, raggiunta la sua massima capacita di rice-
zione, a cura degli utenti 1 quali debbono garantire che il trasporto del materiale conte-
nutovi avvenga senza dispersioni.

Lo smaltimento di detto materiale puo avvenire o per consegna, convenuta con il
Servizio di Nettezza Urbana, all'impianto di smaltimento dei rifiuti o per interramento
in terreni idonei.

In ogni caso il sistema di smaltimento scelto deve essee comunicato al Sindaco per
la preventiva autorizzazione.

— 17 -




Art. 21.
Detenzione di rifiuti putrescibili

E vietato conservare all’interno dei fabbricati, a qualunque uso adibiti, i rifiuti soli-
di putrescibili per un periodo superiore all'intervallo di tempo osservato dalla periodici-
ta dal Servizio di Nettezza Urbana nella raccolta dei rifiuti solidi, anche se contenuti in
adatti contenitori. '

I'titolari di laboratori di preparazione di sostanze alimentari e di mense collettive, i
gestori di pubblici esercizi nei quali si producono, si consumano e si vendono generi ali-
mentari e che danno luogo a rifiuti facilmente putrescibili (alberghi, ristoranti, trattorie,
pizzerie, rosticcerie, laboratori che producono pasti da asporto e simili) debbono provve-
dere, prima del conferimento dei rifiuti stessj ai contenitori della Nettezza Urbana, alla
temporanea conservazione di tali rifiuti, in idonei recipienti da collocare in appositi lo-
cali dei laboratori.

Art. 22,
Rifiuti solidi e fanghi derivanti da lavorazioni

I'rifiuti solidi e i fanghi derivanti dalle lavorazioni industriali, artigianali, commer-
ciali e dagli impianti di depurazione ed aventi caratteristiche qualitative non assimilabili
a quelle dei rifiuti civili, debbono essere trasportari e smaltiti a spese di chi li produce,
nel rispetto delle norme vigente regolamento smaltimento rifiuti solidj.

Art. 23,
Battitura e spolveratura di oggetti domestici

Sul suolo pubblico o comunque aperto al pubblico & vietato sbattere o spolverare
tappeti, effetti letterecci e altri oggetti di uso domestico.

E vietato scuotere, spolverare, esporre ad asciugare biancheria, panni, indumenti e
simili sui balconi e alle finestre prospicenti le strade e gli spazi pubblici.

E sempre vietata la battitura e la spolveratura di effetti personali, letterecci e di
uso domestico appartenenti a famiglie nelle quali si siano verificati casj di malattie infet-
tive o diffusive; la pulizia di tali effetti deve essere affidata esclusivamente aj pubblici
servizi di disinfezione.

— 14 —




TITOLO Iil
APPROVVIGIONAMENTO_ IDRICO E DISTRIBUZIONE DELLE ACQUE POTABILI

CAPO |
ACQUE POTABILI E LORO TUTELA IGIENICA

N

Art. 24,
Acquedotto comunale

Il Comune provvede all’approvviggionamento idrico dell’abitato.

L’acquedotto comunale deve essere tenuto sotto continuo controllo a cura della vi-
gilanza sanitaria, con esami di potabilita su campioni prelevati in vari punti della con-
dotta ed anche presso abitazioni private.

E fatto obbligo a chiunque venga a conoscenza di sospetto o constatato inquina-
mento dell’acqua destinata alla alimentazione sia degli uomini sia del bestiame di farne
immediata denuncia al Sindaco.

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

Art. 25.
Norme igieniche per la costruzione dell’acquedotto comunale

La costruzione e l'esercizio dell’acquedotto comunale & disciplinato dal Regola-
mento del pubblico acquedotto. '

Per la difesa della rete idrica dall'inquinamento, nessun tubo della rete di distribu-
zione di acqua potabile esterna ai fabbricatj potra essere posto a distanza minore di m.
1,50 da fognoli e pozzetti per I'allontanamento di acque luride o comunque inquinanti.

Le fognature e le tubazioni di scarico dj acque luride o comunque inquinanti do-
vranno essere poste con l'estradosso ad almeno cm. 50 sotto il piano di posa della tuba-
zione dell’acqua potabile.

Ove non fosse possibile ’adozione di talj accorgimenti saranno adottate altre solu-
zioni ritenute idonee dai servizi tecnici in accordo con il servizio di igiene pubblica.

. Art. 26.
Protezione delle sorgenti e delle opere di presa

Le sorgenti di acqua o raccolte idriche superficiali comunque destinate ad uso pub-
blico e le relative opere di presa, incluse quelle per derivazione di acque superficiali,
nonché le sorgenti di acqua potabile destinate ad uso privato del possessore del fondo da
cui emergono, debbono avere una zona dj protezione che verra determinata dalla autori-
ta sanitaria, su conforme parere del Medico Igienista, tenuto conto delle caratteristiche
del bacino imbrifero, della natura geologica e della situazione superficiale della zona,
nonché di ogni altro elemento che possa influire sulla tutela igienica delle acque.

Le zone di protezione dovranno essere recintate a cura di chi ha diritto alla utilizza-
zione dell’acqua, al fine di impedire I'accesso a chi non ne ha titolo.

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

Per I'apertura di pozzi, fossi, nuovi scoli ed eventuali opere di costruzione attinenti
alla utilizzazione dell’acqua, occorre I'autorizzazione del Sindaco, previo parere favore-
~vole del Servizio di Igiene Pubblica. '

Le opere di presa di acqua sorgive o di falda devono essere ermeticamente chiuse
da ogni parte con muratura impermeabile.




Ove sia necessario praticarvi aperture di ispezione, queste devono essere munite di
sportello metallico con chiusura a perfetta tenuta.

Tutti i cunicoli, le gallerie filtranti e i drenaggi costituenti I'opera di allacciamento
delle sorgenti devono essere accessibili e difesi da invasioni di acque estranee. Per le ope-
re di presa superficiali I’Autorita Sanitaria locale, su parere del Medico Igienista, stabili-
ra di volta in volta i vincoli di protezione con particolare riguardo alla balneazione, alle
immissioni cloacali, alla pesca ed alla navigazione.

Art. 27. )
Fontanelle pubbliche

Le fontanelle pubbliche possono essere alimentate solo da acqua potabile.
Nel caso di fontanelle non alimentate da acqua potabile destinata ad altri usi deve
essere indicato con cartelli recanti I’avvertenza « NON POTABILE».

Art. 28.
Personale addetto alla manutenzione e sorveglianza degli acquedotti

Tutto il personale addetto alla manutenzione sorveglianza ed addetti a lavori degli
acquedotti debbono essere muniti dell’apposito libretto di idoneita sanitaria.

Visite mediche periodiche accerteranno che detto personale, unitamente ai familia-
ri con essi conviventi, siano muniti da malattie infettive trasmissibili.

Art. 29,
Dotazione idrica degli ambienti

Tutti gli ambienti destinati ad abitazione, esercizio di attivita industriale, commer-
ciale, artigianale, autofficine, rimesse o destinate ad attivita recettive, ricreative, sporti-
ve ecc. debbono essere dotate di rifornimento idrico.

Art. 30.
Denuncia di approvvigionamenti idrici autonomi

Tutti i soggetti che al di fuori di pubblici servizi provvedono autonomamente all’ap-
provvigionamento idrico devono provvedere alla installazione ed al buon funzionamento
di idonei strumenti per la misurazione della portata delle acque prelevate e farne denun-
zia ai competenti uffici delle Province, di Consorzi e dei Comuni con periodicita non su-
periore all’anno. :

Le autorita competenti per il controllo qualitativo degli scarichi possono prescrive-
re I'installazione per il controllo automatico degli scarichi potenzialmente pericolosi per
la salute pubblica.

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




CAPO i
POZZI, CISTERNE, SERBATOI E SIMILI

Art. 31.
Escavazione e trivellazione di pozzi destinati al rifornimento di acqua potabile.

stanti almeno 25 metri da latrine, concimaie, depositi di rifiuti, da impianti di raccolta,
allontanamento e smaltimento di acque di rifiuto.

I pozzi a scavo dovranno €ssere preventivamente autorizzati dalla autorita sanita-
ria e dovranno avere pareti in muratura perfettamente impermeabilj e rivestite con into-
naco di cemento, a distanza da zone di impaludamento.

Art. 32.
Cisterne

Art. 33.
Chiusura dei pozzi o cisterne fuori uso o non idonee

- 20 —




TITOLO IV

IGIENE DEGLI AMBIENTI

CAPO |

NORME GENERALI PER LE COSTRUZIONI CIVILI

Art. 34.
Richiesta di concessione e di autorizzazione 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 di
parte di esso, deve presentare domanda al Sindaco secondo le vigenti norme e nelle for-
me fissate dal Regolamento Edilizio e dalla normativa vigente, allo scopo di ottenere la
relativa concessione o autorizzazione edilizia.

Art. 35.
Visite ai fabbricati di nuova costruzione o esistenti
interessati da interventi edilizi

Nei fabbricati interessati da interventi edilizi, i dipendenti del Servizio di Igiene
Pubblica dell’U.S.L. hanno diritto di procedere a sopralluoghi per accertamenti.

La visita igienico-sanitaria potra svolgersi sia nel corso dei lavori, sia a lavori ulti-
mati, per valutare le condizioni di perfetto asciugamento dell’edificio e per accertare
I'ottemperanza quanto previsto nel presente regolamento.

Qualora si rilevino condizioni di insalubrita, il Sindaco puo ordinare opportuni la-
vori di modifica o di risanamento.

Art. 36.
Autorizzazione all’abitabilita o all’usabilita degli edifici

Gli edifici e le parti di edifici di nuova costruzione, quelli interessati da interventi
edilizi in tutto o in parte, oppure adibiti ad uso diversi da quelli originari, non possono
essere abitati o usati senza l'autorizzazione del Sindaco, il quale la concede su richiesta
dell’interessato, sentito il parere del Servizio di Igiene Pubblica dell’U.S.L.

Art. 37.
Cucine, camini e fumaioli

Ogni abitazione deve disporre di un locale per uso cucina.

Tutti i locali adibiti ad uso di cucina nelle abitazioni, nei ristoranti, nelle mense, nei
luoghi di ristoro ecc. debbono essere provvisti di aeratori o di cappe che convoglino i va-
pori e i prodotti della combustione immettendoli in canne murali prolungate sino al tetto
ed elevate sopra di esso di quanto stabilito dal regolamento edilizio, per evitare che le
esalazioni ed il fumo diano molestia o creino pericoli per gli edifici vicini.




Art. 38.
Approvvigionamento di acqua potabile

Ogni fabbricato, ogni alloggio, ogni camera di albergo o pensione devono essere
provvisti di acqua potabile, proveniente dall’acquedotto comunale, qualora esista, o da
pozzo profondo autorizzato e distribuita in modo proporzionale al numero dei locali abi-
tabili.

La conduttura di allacciamento all’acquedotto deve essere dotata di valvola di non
ritorno.

Art. 39.
Isolamento termico

I muri perimetrali, le coperture ed anche i tratti di soffitto e pavim?r.lto a contatto
con |'esterno, di qualsiasi materiale essi siano, interessanti i locali abite}blh, devono ave-
re uno spessore tale da assicurare con coefficiente di trasmissione termica globale ugua-
le o inferiore a 1 K.cla/h m* ¢, con uno spessore di cm. 30 per l'edilizia tradizionale, con
mattoni pieni a due teste, e anche inferiore per I'edilizia non tradizionale. '

Per l'isolamento termico debbono inoltre essere osservate le norme previste dalla
apposite leggi dello Stato. -

I muri interni ed esterni degli edifici di nuova costruzione o riadattati devono esse-
re intonacati da ambo le parti, ad eccezione di quelli “lavorati”.

Art. 40.
Protezione acustica

I materiali utilizzati per le costruzioni di alloggi e la loro messa in opera debbono
garantire una adeguata protezione acustica degli ambienti per quanto concerne i rumori
di calpestio, rumori di traffico, rumori da impianti o apparecchi comunque installati nel
fabbricato, rumori o suoni aerei provenienti da alloggi contigui e da locali o spazi desti-
nati a servizi comuni, rumori da laboratori o da industrie.

Il regolamento comunale per I'esercizio delle attivita rumorose prevede la tollera-
bilita e la misurazione dei rumori provenienti da attivita che producono I'inquinamento
sonoro.

Art. 41.
Piaqi interrati o seminterrati

Ilocali dei piani interrati o seminterrati non possono essere adibiti né ad abitazio-
ne, né ad ambienti di lavoro, ad eccezione delle seguenti attivita di servizio: bar, magazzi-
ni, depositi, ristoranti, discoteche, commercio, mense e pubblici esercizi (servizi comuni)
e artigianali di servizio collegate alle attivita soprarichiamate con un numero di addetti
non superiori a 5 compresi i familiari, fermo restando il rispetto di tutti i requisiti igieni-
ci. _

Nel caso di recupero di locali posti nel centro storico, possono avere altezza media
di ml. 3,00 con un’altezza minima di ml. 2,50.

Tutti i locali interrati o seminterrati adibitj agli usi indicati nel presente articolo,
dovranno, ove possibile, avere un‘apertura per una costante aerazione direttamente
dall’esterno, o idonei impiani di condizionamento. E vietata la emissione di esalazioni;
gas, vapori o polveri attraverso le aperture che danno aria a detti locali.

T

Art. 42,
Locali dei servizi

Tutte le abitazioni debbono disporre dei necessari servizi come cucina, bagno, gabi-
netto, ecc. in locali autonomi e allacciati alla condotta di acqua potabile e con scarichi
conformi alle norme regolamentari.




Art. 43.
Condizioni e salubrita dei terreni edificabili

. Inogni caso & fatto obbligo di adottare provvedimenti atti ad impedire che I'umidi-
ta salga dalle fondazioni aj murj sovrastanti.

di sottosuolo.

E pure vietato 'uso per le colmate di terra o di altri materiali inquinati. Particolari
norme prevede il regolamento edilizio per le abitazioni presso i rilievi montani o terra-
pieni anche se sostenuti da muri.

Art. 44,
Misure contro la penetrazione dei ratti e dei volatili negli edifici

In tutti gli edifici nuovi e in quelli soggetti alla conservazione nel centro storico,
nella collina e nella pianura, vanno adottati specifici accorgimenti tecnici onde evitare la
penetrazione dei ratti, dei piccioni e di animali in genere.

Nei sottotetti vanno resi impenetrabili, con griglie o reti, le finestre e tutte le aper-
ture di aerazione, compresi i fratoni in cotto, sia Per i tetti a coppi sia per quelli in tegole
marsigliesi.

Nelle cantine sono parimenti da proteggere, senza ostacolare I'aerazione dej locali,
le buffe, le bocche di lupo e tutte le aperture in genere; le connessure dej pavimenti e del-
le pareti debbono essere stuccate.

Nel caso di solai o vespai con intercapedini ventilate, i fori di aerazione debbono es-
sere sbarrati con reti a maglie fitte e, per le condotte, debbono essere usati tubi in ce-
mento o gres a forte inclinazione o verticali.

Negli ambienti con imbocchi dj canne di aspirazione oppure con aerazione forzata,
le aperture debbono essere munite di reti a maglie fitte alla sommita delle cappe stesse o
in posizioni facilmente accessibilj per i necessari controlli.

Allinterno degli edifici tutte le condutture di scarico uscenti daj muri non debbono

Art. 45,
Misure igieniche nei cantieri edili

In ogni intervento edilizio debbono essere adottate tutte le necessarie precauzioni
per garantire l'igiene e 'incolumits dej lavoratori e dei cittadini.

I'materiali di demolizione debbono essere fatti scendere previa bagnatura o a mez-
zo di apposite trombe o recipienti, per evitare il sollevamento delle polveri.

Irestauri esterni di qualsiasi genere ai fabbricati prospicienti alle aree pubbliche o
aperte al pubblico, potranne-effettuarsj solamente con opportune protezioni dei fabbri-
cati medesimi onde impedire la propagazione di polveri.

Durante la costruzione e demolizione di edifici o in cantieri a lunga durata (lavori
stradali e simili), il proprietario o il costruttore dovra assicurare ai lavoratori la disponi-

Le eventuali latrine provvisorie, ad uso degli operatori neij cantieri, devono essere
Soppresse appena sia possibile sostituirle con altre all'interno dell’edificio.
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CASE COLONICHE — RURALI — LORO ANNESSI

Art. 46.
Case coloniche

Le case coloniche sono soggette alle particolari disposizioni del Regolamento di po-
lizia rurale. ’

Per quanto applicabili, la costruzione e I'abitabilita delle abitazioni rurali sono dj.
sciplinate dalle norme dj igiene e sanita relative alle abitazioni civili.

¢ >

Art. 47.
Ambienti

Le camere di abitazione debbono corrispondere alle norme de] Regolamento di edi-
lizia, salvo particolari deroghe concesse dal Sindaco su parere dell’Ufficio tecnico comu-
nale, sentito il Servizio dj Igiene dell’'U.S.L.

Alla casa deve essere ammessa una fornacella esterna per la cottura dej mangimi
destinati agli animalj.

Art. 49,
Acqua potabile

Ogni casa colonica deve avere una sufficiente dotazione dj acqua potabile, derivata
dall’allacciamento alla rete dell’acquedotto comunale. Diversamente, ove esistano buone
falde, sara utilizzata Pacqua del sottosuolo.

L'utilizzo dell’acqua del sottosuolo o di sorgente e simili dovra essere preventiva-
mente autorizzato dal Sindaco, su parere del Servizio d’Igiene Pubblica dell’'U.S.L.

Art. 50,
Latrine

Le case coloniche devono essere munite di idonea latrina, con vaschetta di cacciata
d’acque e vaso a sifone.




Art. 51,

Letamai e concimaie delle abitazioni rurali

- Ogni stalla deve €ssere munita di letamaj di capacita adeguata.
letamai debbono essere costruiti con paretj e platea impermeabil; muniti di po,
zetti a tenuta per j liquidi.

Iletamie le concimaie debbono €ssere costruite distanti dalle abitazionj e distan;
dai pozzi dalle condutture e depositi di acque potabili.

Art. 52,

Vuotatura dj letamai e concimaie e pozzj neri

Art. 53,
Allevamento di suini e bovini

L'allevamento dj suini e bovinij & permesso negli edifici colonicj delle zone agricole
comunali. Tali allevamentj debbono ot

tenere una speciale licenza del Sindaco che la rila-
scera su parere dej Servizi di Igiene Pubblica e Veterinario dell’U.S.L. :

Art. 54,
Allevamento di pollame, conigli e simili

E vietato Pallevamento di pollame, conigli, piccioni ed altri animalj simili nell’am-
bito del territorio urbano.

Detti allevamenti debbono comungue essere autorizzatj dal Sindaco su parere del
Servizio Sanitario dell’'U.S.L. competente,

Art. 55,
Locali di stallaggio e rimesse

Ilocali di stallaggio o di rimessa POsSsono essere costruitj dopo aver ottenuto |
rizzazione del Sindaco,

E comunque
dell’abitato o dell’

’

auto-

vietata la costruzione O ricostruzione o riapertura di stalle all’interno
agglomerato urbano, .
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Art. 57,
Norme Sanitarie edilizie

ricettivi, con O senza SOmministrazj
Zione amministrativa d
taria competente.

one di alimentj ¢ bevande, deve ottenere r
el Sindaco, previo nulla-osta del medico jgi

Art. 59,
Camere d’albergo

ti debbono essere costruiti con superficie lisce, senza fessure e facilmen-
te lavabilj.

I corridoi, con Paviment;j liscj impermeabili, €0n pareti rivestite dj materiale liscio
e facilmente lavabile, debbono avere buoni requisiti dj illuminazione ed aereazione.

Art. 60.
Latrine e bagni

Art. 61.
Biancheria ed arredamento

La biancheria d
biata a brevj periodi.
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€ari rivestjt; di lamingag; lavabij; €on pianj dj appoggij sufficjen

€vitare pej modo piy assoluto (j Servirsj de] Paviment, i
Pavimenti lisci e Paretj ricoperte

avastoviglje per la migliore igie , delle posa

Art. 64,

Affittacamere

egi, convittj, dormitori
Tutti i Jocy];
quisjtj igienicj

Art. 66,
Pulizia dej locali




Quando particolari condizioni di sanita pubblica lo richiedano, i localj dovrar
essere disinfettati a cura dei vigili sanitari.

La disinfezione deve essere richiesta preventivamente ogni qualvolta si intenda 3
bire le sale a spettacoli destinati aj bambini.

In tutti j luoghi pubblici di riunione, nej cinematografi, teatri, ecc., deve concede:

Art. 67.
Servizi igienici

Tutti i locali recettivi, destinati all'ospitalita, come pure bar, teatri, cinematogra
debbono essere provvisti di servizi igienici adeguati alla capienza dei locali ed a] numer
dei piani di servizio. B

Detti locali igienici sanitari debbono essere Separati da un locale di antj servizi
dai rimanenti ambjentj e debbono rispondere aj requisiti di cui al D.P.R. 30 dicembr
1970, n. 1437, ¢ successive modifiche.

Gli alberghi ed i dormitori debbono essere forniti di gabinetti e di bagni i numer
adeguato e rispondenti alle prescrizioni de] decreto sopracitato.

Detti servizi igienici devono essere predisposti con sistema ad acqua corrente e si

tavolini e sedie.
Nei cinematografi, teatri ed altri localj di riunioni e spettacolj debbono essere os-




CAPO IV
LOCALI DI PUBBLICO SPETTACOLO

Art. 68.
Locali di pubblico Spettacolo

Per I'apertura e I'esercizio di talj locali ¢ necessario l'autorizzazione, regolata daj
D.M. del Turismo e dello Spettacolo 22 luglio 1982,

In ogni caso deve €ssere garantita una ventilazione idonea con aria riciclata ed op-
portunamente disinfettata dj tanto in tanto.

Nei locali di pubblico spettacolo e simili deve essere vietato l'uso dj consumazioni

Art. 70.

Art. 71.
Latrine

con accessi indipendenti. Sj dovranno comunque osservare le disposizioni emanate in
materia dal Ministero dell’Interno.




CAPO v
IGIENE DE| LABORATORI E DEGLI STABILIMENT] PRODUTTIVI

Art. 72.
Laboratori e stabilimenti produttivi

E fatta salva la speciale normatjva stabilita da] presente regolamento Per particola
ri attivita produttive € commercialj.

Art. 73.
Norme sanitarie

e della televisione.

Art. 74,
Licenza per Iattivazione dj laboratori d’industrie

Art. 75,
Apertura dij fabbriche o Mmanifatture insalubri




Art. 76.
Igiene dei locali

Nei locali'di lavoro j pavimenti e le pareti debbono essere di materiale che cop:
la massima pulizia.
Tutti gli opifici laboratori e stabilimenti debbono essere provvisti di abbonc

Art. 77.
Servizi igienici

Tutte le aziende sopraddette debbono essere dotate di latrine ip numero adegu
ai lavoratori addettj € separate per uominj e donne.

Art. 78.
Mense ed ambiente dj ristoro

Art. 79.

La legge 26 agosto 1
impiegate almeno 30-donne dj eta inferiore aj 50 annj venga istituita una apposita came-
radi allattamento idoneamente aereata, illuminata, riscaldata, arredata, provvista dj ac-
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Art. 80.
Lavorazioni con esajazioni sgradevoli

‘ Art. 81, .
Igiene del fumo e del pulviscolo

Negli stabilimenti o industrie le cuj lavorazioni producono fumi, fuliggine, polvere
€cc. ovvero gas irritanti dovranno essere adottatj particolari accorgimenti per il riassor-
bimento di tali elementi inquinanti 'atmosfera dei laboratori.

Dovranno essere impiegati speciali apparecchi di aspirazione 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,
Lavorazioni pericolose

In tutti gli stabilimenti, industrie laboratori in cui si abbia rischi di incendio, esplo-
sione o altri pericoli simili dovranno essere attuate particolari misure concordate con le
competenti autorita (comando provinciale dei pompieri, autorita dj p.s., autorita sanita-
ria, ecc.) per assicurare 'incolumita dei lavoratori e dell’abitato circostante.

Art. 83.
Industrie e lavorazioni rumorose

Le industrie o laboratori che producono rumori di elevata entita € comunque che
rechino fastidio al vicinato sono disciplinate dal regolamento comunale per le attivita

Comunque lé¢ attivita rumorose 110N possono iniziare prima delle ore 7 antimeridia-
ne e debbono terminare alle ore 21 della sera, con intervallo fra le ore 13 e le ore 15.




vl

7 liquidi.

CAPO VI

EDIFICI ED UNITA LAVORATIVE
SOGGETTE A SPECIALE DISCIPLINA IGIENICA

Art. 84.
Lavanderie

Tale domanda deve essere corredata di planimetria del laboratorio con tutte le in-
dicazioni concernenti il suo assetto.

Le lavanderie devono disporre di ambienti ampi, ben ventilati ed illuminati, tenuti
sempre con la massima nettezza, dotati di pavimento impermeabile e di pareti con super-
fici lavabili fino ad un’altezza di mt. 2,00. ,

I pavimenti devono essere forniti di fognolo di scarico con sifone a chiusura idrau-
lica. : T

I'raccordi fra le pareti e di queste con il pavimento devono essere arrotondati, per
facilitare la pulizia e Ia disinfezione.

Anche tutti i lavatoi privati e quelli a servizio di collettivit (come convitti, ecc...) de-
vono corrispondere alla suddette norme e sono sottoposti alla sorveglianza dell’autorita
sanitaria.

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

Art. 85.
Autorimesse non destinate a solo posteggio

I locali adibiti ad autorimesse pubbliche devono essere conformi alle norme gene-
rali di Igiene del Lavoro. _
I pavimenti devono essere lavabili e costruiti in modo tale da evitare il ristagno dei

Art. 86.
Impianti di lavaggio automezzi
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TITOLO v

DI ALIMENTI E BEVANDE

Art. 87.

Nulla osta Per esercizi di vendita aj dettaglio

Tale autorizzazione verra rilasciata da] Sindaco, previo “nulla osta” de] Medico Igienists
del competente Servizio Sanitario dell’'U.S.L.

Art. 88.

Autorizzazione Sanitaria per esercizj di vendita all’ingrosso

€ magazzini di deposito




prescritto da]je vigenti p
i Igiene Pubblica dell'US.L, Previo accertamento cf
ture corrispondano aj Tequisiti prescrittj dalla vigente legislazione
bresente Regolamenty,

mente animale;
deve conseguire oltre l'autorizzazione am

taria prescritta dalle leggi vigenti che sar
rispettive Competenze.

Nelle autoriz
ratori la cyj attivi

ministratiya del sindaco, l’autorizzazione sa

a rilasciata dalla Autorita Sanitarie secondo
zazioni sanitarje sara specificata la classe dj appartenenza perilab
ta figura nell’elenco dejje lavorazionj insalubrij.

Le persone addette ad uyp deposito od esercizio dj
di apposito Certificato dj abilitazione alla vendita ¢
Sanitaria Competente,

Chi richiede
un colloquio alla
cadellUS.L. e d

il rilascio del suddett

stenere, con esito favorevole,
Presenza del Medico [oien: izj
iun funzionario del Min;j




o,

Art. 94,
Libretto di idoneijta Sanitaria

V€ essere rinnovate 0gnr anno, salvo diversa glustificata preg,
del Medico Igienista, OPpure quando | attivity ¢
- O ¢ stata SOspesa per

O portatrici dej relativi gery
i 1ta Sanitaria Potra essere r11a301ato O rinnovatg do;

avvenuta guarigione clinjca o batterlologica
I rilascio e il rinnovo del libretto di idoneita Sanitaria sopg infine conseguenti g
Opportuno colloquio dj agglornamento try un Operatore Sanitario de] Servizio d’Igien
Pubblica dell'US.L. ¢ linteressato vertente sull'lgiene de] Lavoro e sulla Prevenzion,

delle alattie Infettjve.
Art. 96,
Modalitj per il conseguimento dei null
autorizzazionj i

Competente 3] rilascio.
Le richieste dj “null
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la 1/200 per esercizi, laboratori e stabilimenti che occupano superfici estese e comy
non inferiore a 200 mq. Le piante debbong €ssere completate dei dati relativj all’alt
larghezza e lunghezza dej singoli vani, nonché dj “legenda” con la specificazione de]
o destinazione dej singoli vani e, nej casi di vani in cui siano stati previsti settori co
verse utilizzazioni, ]a destinazione dej singoli settori;

b) da una relazione in duplice copia sullo stato dej locali, sul tipo e funzione

b) da una relazione dell’analisi chimica e, limitatamente aj prodotti deperi
dell’analisj microbiologica del prodotto;

¢) da una copia delle etichette per le eventualj confezioni, obbligatorie e facoli
ve, che il produttore fa, ovvero da una copia della confezione o dj un suo disegno illus
tivo, quando le dichiarazioni sSono imprese direttamente sulla confezione,
3) Per gli esercizi in cuj sia stato installato un impianto di aerazione artificiale od un




CAPO 1|

IGIENE DEI LOCALI, DELLE ATTREZZATURE,
DEL PERSONALE E DELLA CONDUZIONE DEGLI ESERCIZI
DI PRODUZIONE, DEPOSITO, VENDITA E
SOMMINISTRAZIONE Di ALIMENTI E BEVANDE

‘ Art. 97.
Requisiti comuni a tuttj gli esercizi

requisiti igienico-edilizi stabiliti dalle vigenti leggi.
Tali esercizi debbono avere accesso dalla pubblica via o da altro luogo pubblic

comunque aperto al pubblico ed ¢ vietata la comunicazione diretta con I'abitazione ;
vata.

Art. 98.
Requisiti degli stabilimenti e laboratori dj produzione
e confezionamento

razione e confezionamento di alimenti e/o bevande, oltre che corrispondere ai requisit
igienico-edilizi sull’igiene del lavoro debbono avere:

1) ubicazione a conveniente distanza da cause di insalubrita ed inquinamento e tal
che gli stabilimenti ed i laboratori a loro volta non causino esalazioni moleste od altri rj
schi sanitari alla zona circostante; '

2) locali, adeguati per dimensioni e numero aj potenziale produttivo, distinti in:

a) vani per servizi;

b) vani e frigoriferi distinti in relazione alla natura delle sostanze conservate per i
deposito di materiale primo, prodotti finiti ed imballaggi;
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con sostanze alimentari:
b) in modo da consentire una facile pulizia;
€) in modo da corrispondere aj Tequsiti di sicurezza;

Per un numero gj pasti giornalje
na riduzione dj detto coefficiente.

Le cucine industrialj debbono essere dotate dej Seguenti locali o settori:

ri inferiore a 500 si potra consentire una opportu-

f) preparazione pasti;
g) cottura;

h) confezionamento piatti;




I settori per la preparazione, la cottura ed il confezionamento dei pasti (f, g,
SOno essere compresi nel medesimo ampio locale.

I'mezzi per il trasporto dei pasti confezionati debbono essere ben protetti da
trazione di polveri ed essere lavabili sia all’interno che all’esterno.

Essi non possono essere adibiti a nessun altro uso e debbono essere manten:
fettamente e periodicamente puliti e disinfettati.

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

Valgono inoltre le prescrizioni e norme comportamentali dettate all’art. 97 d
sente Regolamento.

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

Tutti i tipi di contenitori di alimenti devono essere costituiti di materiale i
per alimenti, recante apposito contrassegno.

Art. 100.
Requisiti degli esercizi di deposito e vendita

Gli esercizi di deposito o di vendita di alimenti e/o bevande debbono avere
per I'esposizione e la vendita cosi distinti:

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

2) un vano per i servizi comprendente almeno:

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

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

€) servizio igienico con antiservizio e doccia;

d) idonei recipienti, costruiti con materiale lavabile e dotati di coperchic
nuta, per la raccolta delle immondizie e la loro temporanea conserva
per la consegna al servizio di nettezza urbana;

€) un apposito reparto per il deposito delle attrezzature occorrenti alle p
(stracci, scope, detersivi, ecc.);

3) arredamento e mobilio che consenta una facile pulizia;

4) banco di vendita con ripiano di materiale unito, inalterabile, impermeabile
vabile, dotato di rialzo di vetro quando vi si espongono in mostra e comunque si ven
alimenti non protetti da involucro proprio e che normalmente si consumario senza
ventivo lavaggio, sbucciatura o cottura;

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

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

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

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

Chiunque intenda aprire un esercizio pubblico di cui sopra deve ottenere, o
all’autorizzazione amministrativa, anche la speciale autorizzazione sanitaria prev
dalla normativa vigente.




— hon avere alcuna Comunicazione diretta con locali dij abitazione e con ser
igienici.

inoltre, utensilj e superfici dovranne €Ssere accuratamente puliti tra una Preparazione ¢

carta o altro materiale g perdere, Obpure salviette g perdere,

Sono vietatj gli asciugamani dj Uso comune.

Tutte le derrate VErranno protette conp adatti involucri per alimentij e contenute in
recipienti dai bordj bassi in modo che il freddo Possa in tempi brevij arrivare gli stratj in-
terni dei cibj.

Gli alimenti che non debbono essere mantenuti a temperature alte dovranneg essere

riposti in frigorifero entro e non oltre mezz'ora dal termine della Preparazione o da] ser-
vizio di distribuzione.




Qualora vengano utilizzati cuocitori o forni “a microonde”, questi devono essere
dotati di interruttori automatici che sospendano immediatamente "emissione di mi-
croonde dalla sorgente, in qualsiasi momento sij apra il forno. :

Inoltre in tali forni la schermatura montata sullo sportello anteriore deve 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 ai |
requisiti di legge, essere conservati con le modalita atte al mantenimento dell’impiego |
con acqua potabile, gassata o minerale. I prodotti di vendita devono essere protetti dal
contatto del pubblico, dalla polvere e dagli insetti. '

Le acque rhinerali devono essere conservate nei recipienti originali, che vanno te- °
nuti chiusi fino al momento della vendita o della mescita, al riparo dela viva luce e lonta-
ne dalle sorgenti di calore. Una volta iniziate, le bottiglie debbono essere tappate e man-
tenute refrigerate.

Il latte deve essere pastorizzato o sterilizzato, conservato in ogni caso rigorosamen-
te a temperatura non superiore a + 4 C°,

E ammessa la tenuta per ogni banco di un solo contenitore aperto per uso estempo-
raneo.

La birra puo essere spillata dai barili con apparecchi che vi immettano, a mezzo di
tubazioni in materiale rispondente a requisiti di legge, aria aspirata dall’atmosfera
esterna e non da ambienti abitati o cantine oppure anidride carbonica pura.

Le bibite a base di spremuta di frutta o frullati, consistenti in emulsioni di polpa di
frutta mescolata al latte o ad altri liquidi ed a ghiaccio, devono essere preparate, alla
presenza del cliente, con prodotti maturati e ben lavati, latte pastorizzato o sterilizzato,
ghiaccio artificiale per uso alimentare e con appositi apparecchi che evitino il contatto
delle mani con le bevande.

Il the, il caffe, la cioccolata devono essere preparati con prodotti rispondenti ai ca-
ratteri e ai requisiti sanciti dalle leggi e regolamenti, ai quali possono essere aggiunti in-
gredienti specificatamente richiesti dal consumatore.

La pasticceria, i dolciumi, i panini, i tramezzini, i toast e simili, nonché ogni prodot-
to venduto senza la originaria confezione, devono essere protetti dal contatto del pubbli-
co, dalla polvere e dagli insetti, conservati in contenitori oppure in vetrine refrigerate,
presi con pinze o altro materiale idoneo.

In particolare la temperatura di conservazione delle creme e di tutti gli altri 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 giornata di produzione e presentare un tasso coli inferiore a 11/g e stafilococchi
inferiori a 11/g.

I prodotti di gastronomia devono presentare un tasso coli e stafilococchi inferiori a
10/g. e salmonelle inferiori a 1 in 25 g. :

I piatti cotti surgelati devono presentare una carica microbica inferiore a 100.000
colonie/g. coliformi e stafilococchi inferiori a 100/g. e salmonelle inferjori a 1 in 25 g.

Nelle mense e in tutti gli impianti di ristorazione collettiva i vari tipi di prodotti ali-
mentari vanno controllati mediante un piano organizzato di controlli, contenuto in un
“Registro di Igiene”.

Tale registro dovra contenere delle schede per ogni tipo di derrata alimentare con
le seguenti informazioni: denominazione del prodotto, tipo di imballaggio, temperatura
ideale di conservazione, tempo massimo di permanenza in frigorifero, tipi di controlli da
effettuare, periodicita e numero dei campioni da esaminare. Il suddetto registro dovra
essere continuamente aggiornato ed esibito agli operatori del Servizio di Igiene Pubblica
dell’U.S.L. in occasione di controlli.

L’'Autorita Sanitaria-ecompetente potra eventualmente disporre all’occorrenza mo-
difiche ai piani di controllo o particolari interventi integrativi richiesti dal caso.

Nei locali ove vengono installati distributori automatici di alimenti e bevande sono
assolutamente vietate condizioni igieniche scadenti e cioe forti correnti d’aria, umidita
relativa a temperature elevate, sorgenti di polverosita, la prossimita con servizi igienici.

Le operazioni di caricamento dei distributori con le materie prime dovranno essere
svolte da personale qualificato e munito del libretto di idoneita sanitaria, come da nor-
mativa nazionale vigente.




CAPO 111
ESERCIZ| DI VENDITA IN FORMA AMBULANTE

Art. 102.
Vendita in forma ambulante.
Alimenti in vendita e modalita dj vendita

permeabile, facilmente lavabile, dotata dj una corea di protezione sy tre lati e sollevata
dal terreno dj almeno un metro.
I banchi devono €ssere coperti all’altezza minima di mt. 2 da] suolo da una tenda

a) frutta e verdura;

b) prodotti confezionati all’origine in scatole metalliche, in recipienti di vetro chiy-
si con coperchio sigillato, in buste dj laminati termoresistenti S€mpre comunque in ma-
teriale idoneo “per alimenti”, con esclusione dej prodotti surgelati:

¢) dolciumi in involucri originali in apposite confezioni sigillate, in materijale ido-
neo “per alimenti”, con esclusione della Pasticceria a base dj crema e panna;

d) prodotti ittici, con esclusione dei molluschij eduli, purche sia ininterrottamente

b) biscotti e dolciumi (esclusa 1a pasticceria fresca) da vendersi negli involucri orj-
ginali o in apposite confezioni sigillate in materiale comungque idoneo “per alimenti”. £
possibile la vendita dj biscotti e dolcium;j sfusi, purché tenutj in appositj recipienti chiy-

¢) bibite analcooliche, preparate éstemporaneamente, 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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I chioschi devono avere Pavimento dj materijale Impermeabile unito e compatto
pareti lavabilj, nonché impiantj dj acqua corrente cop lavabo idoneg dotato dj disposit.
VO non manuale ed automatico per P'erogazione dell’acqua, ed idoneo sistema di raccolt;

dei rifiutj solidj edi canalizzazione e smaltimento dej rifiuti liquidj.
Devono Possedere almeno una mensola dj
inossidabile, Compatto ed unijtg,

La vendita in forma itinerante, cioe S€NZa posto fisso, ma g domicilj
con mezzi ambulanti, ¢ consentita esclusivamente

materiale impermeabi]e, lavabile e




10) 11 personale tutto, infine, dovra indossare l’abbh'gliamento Prescritto dal]

gl nazionalj jn materia (giaccy o SOpraveste di colore chiaro e ¢opricapo che conten;
capigliatura).

Per i gener;j alimentarj che Presuppongono una preparazione preventiva cop ¢
Za cottura, j] venditore devye disporre dj apposito locale con attrezzatura necessaria,
nosciuta jdopes dal medico igienista de] Servizio d’Igiene Pubblica o dj] veterin;:
Competente de]]a US.L. a norma delje vigenti disposizioni.
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CAPO Iv

VIGILANZA, ISPEZION], CONTROLLI E ACCERTAMENTI SULLA
PRODUZIOGNE ED i COMMERCIO Dj ALIMENTI E BEVANDE

Art. 103.
Vigilanza

— nei locali, suglj impianti, suj macchinari, sugli utensili, syj recipienti, sui con;
nitori, sugli imballaggi, suj mezzi di trasporto;
— in qualunque nomento ed in qualsjas;i luogo di produzione, trasformazion

Art. 104,
Ispezioni — Controlli — Accertamenti

Art. 105,
Modalita d’esecuzione delle ispezioni

te, solo dopo essers;j qualificato e, se richiesto, dopo aver documentato I sua qualifica
esibendo la tessera dj servizio. ' ‘

Ove un tecnico appositamente incaricato ad eseguire le ispezionj sig Sprovvisto dj
tessera deve essere accompagnato da un addetto munito dj tessera o da un Vigile Urba-
no.

B Art. 106.
Modalita d’esecuzione dej controlli

I controlli, di cuj SOPpra, si eseguono cop-
1) Esame diretto della merce, consistente nell’accertare che:
a) i caratteri organoletticij (aspetto, colore, odore, sapore e consistenza) siano quel-
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€same e non abbiano subj to alterazionj di ri
i i ° livello, rientrino o

Art. 107.
| Verbale dij Prelevamento dj un campione

Per ciascun campione regolamentare prelevato occorre redigere apposito verh
di prelevamento cop tutte Je informazionj previste da]la legge.

Il verbale viene comunque redatto jp pit esemplari, tre dej quali vengono inviatj
Laboratorio che €seguira accertamenti, mentre un quarto esemplare viepe rilasciz

11 responsabile dell’esercizio od un syo rap
ha facolta dj apporvi un proprig timbro o sigillo
di prelevamento.

Presentante, o j] detentore della merce,
e dicio sj deve far menzione de] verbale




Art. 110.
Prelevamenti di campioni dalle grandi partite
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PROVVEDIMENTI NEI CONFRONT] DEI RISCH; SANITAR)
RILEVAT| MEDIANTE ISPEZION] E CONTROLL)

Art. 113
Deficienze dei localj e delle attrezzatyre

.- Qualora VENgano riscontrare defici

cali e delle attrezzature o nella loro conduzione, i Medico
vizio d’Igjene Pubblica dell’'USL. PUo proporre all’Autorit;
a) ordinare che Vengano eliminatj gl; ; ientj
Prescrizioni specifiche Pertinent;;
b) Sospendere I'attivity dell’eser
mento dalla normalita;
€) revocare tempora
Mministrativg d’esercj

I Provvediment; (j Cui sopra song Proposti all’Autority Sanitaria Locale da]
nario territorialmente Competente dell'U.s.

- Per i casij dj Specifica Competenzy

I Provvedimentj Sopraddetti vengono adottatj indipendentemente € senza pr

zio dell’aziope Penale ovverg della Sanzione Pecuniaria ammim'strativa, quandg
per cui song adottatj costituiscong reato od illecjto amministratjye,

enze, inconvenienti, irregolaritz‘l a carj

Cizio per ] tutela della salute pubblica, fing al;

Neamente o definitivamente l’autorizzazione Sanitaria o qu
zio.

Ant. 114,
Irregolarita delle mergj

Gli addettj alla vigilanza, quando;

a) hanno fondato motivo dj SOspettare che g merce no

legge o ritengano nop Opportuno lasciarla j

11 Corrisponda ajle Prescrizic
analisi, ]a Pongono sottg s

n libera disponibiljty del detentore dura;
€questro cautelativo;

b) accertano che la merce sia avariata, alteraty O non corispondente alle prescrizio
legge, 1a pongono sotto Sequestro;

¢) accertano che la merce € nociva ed j] detentore nop, sioppone, ne dispongono la dis
Zione;

d) accertano che la merce € nociva
Promuovong I'interven
ve Competenze.,




TITOLO v|

IGIENE DEGL ALIMENTI E BEVANDE

CAPO |

REQuIsITI E STANDARDS IGIENICI D} ALIMENTI

] Art. 115,
] : Protezione degli alimentj

Art. 116,
Salvaguardia della genuinita e della regolarita delle Sostanze alimentarj
~ Tutela de] consumatore — Prowedimenti da adottarsj sulle merci non regolamentari

Art. 117,
Sequestro Cautelativo




CAPO |

SFARINAT| — PANE — PASTA E Riso

Per ]a Produzione e J5 vendita degl; s

farinatj sj Osserveranno le disposizionj ¢,
nute nelle specifiche leggi nazionalj, .

Chiunque intenda a per la vendita dj cereali, sfarinatj d; cer
7 ecc. de indaco l’autorizzazione.

Art. 119,
Macinazione di cerealij e farine

La legge 7 novembre 1949 857 stabilisce Je n
nificazione,

Art. 120,
Apertura dj panifici
L'apertura dj fornj ¢ soggetta al breventivo rjla
glio 1928 . 1843 ¢ alla

isciplina dj cy;j alla |
Le licenze dj panific

azione sono soggette
cio, Industria, Agricoltura.

I contr

scio di licenza di cui a] R.D.L. 29 .
egge 31 luglio 1956 n. 1002.

al visto annuale de]]a Camera dj Commer-

no di cottura 3 riscal-
€ energia solare, energia elettrj i
(Legge 13 agosto 1980, n. 461). ‘

Ifornije gli spacci dj bane e pasta doyra
sima pulizia, illuminatj e ben vent;
che emanino cattive esa]
I'locali debbong av

C e



Art. 121,
Confezione di pane e grissini

Per la confezione e vend; ta del pane si osservano le disposizioni della legge 4 luglio
1967, n. 580 modificata con legge 8 giugno 1971, n. 440.

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

La produzione dj pani e grissini speciali Puo essere consentita mediante I'impiego
degli ingredienti previsti dall'art. 20 della legge n. 580 del 1967 e dal D.M. 5 febbraio
1970. :

1967, n. 580.

Art. 122,
Divieto di vendita di Pane adulterato

E vietata la vendita del pane mal lievitato o mal cotto, fermentato, ammuffj to, ina-

riore ai limiti fissati dall’art. 3 del Decreto dell’Alto Commissario per I'Alimentazione 18
novembre 1953 e successijve modifiche.

Art. 123.
Pane di granoturco e segale

farina di segale.

11 pane cosi composto dev’essere messo in commercio in forme di peso non superio-
rea 100 grammi, deve essere cotto a forno non caldissimo in modo che la pagnotta pre-
senti in ogni sua parte cottura uniforme e non deve contenere oltre il 45% di acqua.

T Ar. 124,
Trasporto e vendita ambulante del pane

11 trasporto del pane ¢ disciplinato dall’art. 26 della legge 4 luglio 1967, n. 580.
Il trasporto del pane dal luogo di lavorazione all’esercizio di vendita o per la vendi-
ta a domicilio dev’essere effettuato in idonej contenitori lavabili e munitj dj copertura a

Le ceste e cartoni che contengono il pane devono essere dj materiale lavabile, chiu-
dibili perfettamente e Separati dal posto di guida.
La vendita ambulante de] pane ¢ rigorosamente vietata.

T Art. 125,
Divieto di Mmaneggiare il pane

I venditori di pane dovranno vietare che nei locali di vendita del prodotto i compra-
tori effettuino la scelta manuale del pane o comunque manipolino la merce posta ip ven-




In detti localj

dovranno esporsi in
to di fare cernita

manuale del pane.
Il pane che si distribuisce nej caffs

S€re conservato al riparg da mosche, ins
le.

modo visibile cartelli con I'indicazione del div

» el ristoranti e simili, dovra accuratamente
etti e polvere e manipolato con particolari cau

I pane spezzato e rj
nuova distribuzione e d

Art. 126.
‘ Paste alimen‘tari

La produzione e vendita di
la legge 4 luglio 1967, n. 580 — modificata con le Je
1971, n. 440 —, nonché delle disposizionij dj cuiai D
1969, 9 agosto 1969, 5 febbraio 1970, 5 novembre 1

I D.M. 15 ottobre 1984 disp i i

namento delle paste alimentari in
carbonica, azoto.

paste alimentari & disciplina dalle norme contenute ne

ggi 17 maggio 1969, n. 272 ¢ 8 giugn
D.MM. 27 settembre 1967, 16 maggi

971 e successive modificazioni.

Art. 127.
Riso

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




CAPO |11

LATTE E DERIvAT)

i igienico

“Sanitarj de| latte

o diretto nel terrj torio de
i riconosciuti dal

direzione tecnica dgj
che risponde de] uon funzjop
arrivo e dj que

to.




FArvACLL),

TTTeetncazione dejlg Provenienzs ¢ g automezzj adeguatam
All'accettazione dov

ranno essere effettuatj sistematicamente:
saggio de] grado dj alterazj

densimetria.
Inoltre,

one con ] soluziope alcoolica di alizarina;
. toindicate pr

Presso il laborat
ove:

3) sudiciornetria;
4) crioscopia;
5) riduttasi;

6) Contenuto dj

7) residuo mag
I documenti sui

ti per tre mes;j,

orio dej centro j] Direttore curery l’esecuzione delle

grasso;
ro.




Centrale, che potra riutilizzar]e dopo up accurato lavaggig,
L esercizj autorizzatj a]], venditadgj Prodott; dj cui alla tabella 1 allegata 5 D.

Il latte Prodotto ¢ venduto cop [ dénor'ninazione di “latte Parzialmepte SCremato’”
€ve contenere yn, Percentuale dj Materia gragg, tral’],50 ¢ 2 1,80. In Cntramb;j j cag; il
residuo dj secco magro nop deve ess"er’e_'inferiore a11'8,60%.
. ; s OOCT ono ;

latte intero, e
rivendijte che vendono a¢te SCrematg o Parzialmenpe SCremato devono applicare
all’esterng ed all'interpo degli esercizi carel; Tecanti bep visibile I'indicazione “latte
i SCremato” ¢ “latte Parzialmene SCremato”,
| I latte Condensa g (concentrato) deve pr

{ : ‘

i

i

almled esito fa




Art. 130.
Registro di stalla dei produttori

.

Tutti i produttori di latte destinato al consumo diretto debbono tenere uno Speciale 3
registro di stalla nel quale sara annotato:
a) il cognome e nome de] conduttore della stalla;

¢) il cognome e nome delle persone incaricate della mungitura, del trasporto e del.
la eventuale vendita de] latte;

d) la data e l'esito delle ispezioni sanitarje eseguite nella stalla;

e) le eventuali disposizioni impartite dalla Prefettura, dal Servizio di Igiene Pubbli-
ca e dal Servizio Veterinario dell’'U.S.L. in ordine alla tenuta della stalla e del bestiame e
alla utilizzazione del latte in essa prodotto.

In detto registro dovranno essere inoltre annotate a cura del sanitario competente
tutte le notizie riferentes;j alla salute de] bestiame.

Art. 131.
Sorveglianza suj produttori di latte

I'produttori di latte hanno I'obbligo dj Segnare immediatamente a] competente uffi-
cio sanitario ogni acquisto di animale lattifere,

Art. 132.
Vendita di latte a] domicilio deij produttori

Latte scremato

Per la vendita del latte scremato si osservano e disposizione di cuj alla legge 11 ago-
sto 1963, n. 1504 e successive modifiche.

Art. 134,
Trattamenti immunizzanti del bestiame lattifero
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Art. 135,
Recipienti per il trasporto del latte

I trasporto del latte viene disciplinato dagli articol; 43 e seguenti de] D.PR. 26
marzo 1980, p. 327.

Gli organi dj vigilanza sapj taria dovranneo Curare che per j recipienti adibitj z] tra-
Sporto di latte Vengano osservate Je disposizionj dicuialR.p 9 maggio 1929, n. 994 ¢ ai
DD.MM. 2; Mmarzo 1973, 3 agosto 1974, 19 novembre 1974 € successive modificazion;.

Per il trasporto de] atte si Osserverannaanche le norme gj cuial D.M. 14 Settembre

€on pareti e pavimentj In materiale facilmente lavabile e disinfettabile o con disponibi]j-
ta di uno o pit lavabi cop €rogazione dj acqua corrente,

I formaggi debbono e€ssere indicatj con j nome della specje animale che hy fornito
il latte con cyj SOno stati prodotti ovvero, per formaggi tipici, con Ia denominazione spe-
cifica propria attribuita a singoli prodotti PET usi e consuetudinj tradizionalj o per legge.

I'formaggj freschi, da consumars;j allo siato frescoe Ia ricotta debbono €ssere pro-

E proibito vendere formaggi il cuj contenuto in materis grassa, riferito ajja sostan-
za secca, sjg inferiore aj minimyj indicatj, per ciascung varieta, nella Tabella A allegata a]
RDL. 17 Mmaggio 1938, n. 1177 € successive modifiche.

Art. 137,
Produzione ¢ vendita formaggi
La produzione o la vendita de; formaggij & disciplinata dalle norme dj cuial RDJL.
15 ottobre 1925, n. 2033, alR.p . 17 maggio 1938, n. 1177 _ convertito con modifiche,
nella legge 2 febbraio 1939, n. 396 — allalegge 10 aprile 1954, . 125, alla legge 5 gennaio
1955, n. 5,al DP.R. 30 ottobre 1955 p. 1265, alla legge 13 marzo 1958, p. 282, nonche al
D.M. 31 marzo 1965 e successive modificazionj.

Art. 138.
Formaggi di cui é vietata I vendita




A

A norma della L. 23.12.1956, p. 1526, che ne disciplina Ia produzione ed j] commer-
cio, la denominazione C_ii «BURRO» ¢ riservata al prodotto ottenuto dalle creme ricavate
unicamente dal latte di vacca; «

La denominazjone di «BURRO dj...» (seguito dall'indicazione della specie animale
da cui proviene il lqtte), & obbligatoria per il
latte di animali diversi dglla vacca.

Il burro, di qualsiasi tipo, per essere Immesso a] consumo deve essere prodotto con

— fosfatasi negativa; N
— microbi patogeni (assenti iy un grammeo)
— coliformi (inferiore a 100 i un grammo)

Art. 140.
Margarina - grassi idrogenati - Paste bianche dj demargarinazione

La produzione ed il commercio della margarina e dei grassi idrogenati ¢ disciplina-
tadallaL. 4.11.1951 . 1316 e relativo regolamento dj esecuzione D.P., 14.1.1954, n. 131 ¢
dal D-M. 16.7.1960, e successive integrazioni € varianti.

Si osservano inoltre le disposizionj della legge 31 maggio 1977, n.
norme ivi richiamate.

d’oliva e degli oli di semi & disciplinata dalla L. 4.8.1955, p. 849 ¢ Successive integrazj

Con la denominazjone “yoghurt” sj intende latte fermentato da microorganismj
specifici acidificanti: Jactobacillus bulgaricus e streptococcus thermophilus, vivi e vitali
nel prodotto finito fino al momento del consumeo,

Il latte impiegato per produzione del]o yoghurt puy essere latte fresco, intero o par-
zialmente o totalmente scremato, sottopqsto comunque ad yn procedimento di bonifjcy
termica, prima di essere inoculato €on 1 microorganismi specifici di fermentazione,
ssi d'omogeneizzazione O concetrazione,

le non superiore al 309 del peso del prodotto inito, con eventuale aggiunta dj sostanze
aromatiche naturalj.

Qualora il prodotto gia fe_rmentato dovesse €ssere sottoposto, in sede di lavorazio-
ne, a trattamento termico o lesivo per la vitalita dej fermenti, sia che si trattj-dj yoghurt
normale che i yoghurt ajja frutta, non PUo essere messo in commercio con |a denomina-

zione tipica (yoghurt). . o
Le confezioni dj yoghurt devono riportare le indicazjonj
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Lo Teualone si compia, o tre che jp locali rispondent; ai requisiti generalj
idoneity fissata per gli Stabilimentj di Prodottj alimentari, nell’osservanza dj una corr
ta tecnologia che assicuri jp barticolare l'Optimun di incubaziope e la protezione da i
quinamenj durante tutre ] ciclo dj lavorazione, ivi comprese Je fasi dall’aggiunta d; I
gredientj consentiti e de] confezionamento del prodottg finito.

La frutta che viene aggiunta deve €ssere in buone stato dj conservazione ed idone
al consume umano,

Alla vendjtg la panna montata disaeraty deve bPresentare |e seguentj Caratteristiche
microbiologiche: carica microbjca inferjore 4 500.000 colonie per mlL, coliform;j inferiorj
a 100/m]. e Stafilococchj inferiorj 5 10/ml.




CAPO IV

OLIl E STRUTTO

Art. 143.
Olio di oliva e di semi

1 prodotto derivante dalla lavorazione dell’otiva (olea europea) deve essere messo
In commercio con la denominazione ed i requisiti prescritti dalle norme dj cui le leggi 13
novembre 1960, n. 1407 ¢ 27 gennaio 1968, n. 35,

La produzione ed il commercio degli oli di semij & disciplinata dalla legge 27 gen-
naio 1968, n. 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 olii si ottengono i seguenti tipi:
— olio extra vergine di oliva; \
— olio fino vergine dj oliva;
— olio vergine di oliva;
— olio di oliva rettificato;
— olio di sansa di oliva.

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

Art. 145,
Rivendita di olii commestibili

Si considerano posti in commercio e destinati alla vendita tuttj gli olii che si trova-
no nei magazzini di vendita sia all'ingrosso che al minuto,

Art. 146.
Indicazione della qualita degli olii di semi

Gli olii vegetali commestibilj diversi da quelli di oliva debbono essere venduti con
la denominazione di olio di semi e debbono indicate la denominazione in modo ben visi-
bile sui recipienti che lj contengono.

Oltre Ia denominazione, dovra essere dichiarato sui recipienti con cui vengono po-
sti in vendita il seme da cui vengono estratti. .

Nei locali dove si vendono olij diversi da quelli di oliva deve essere esposta, sia
all'interno che all’esterno dej negozi, una targa con la scritta ben leggibile «véndita olii
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Art. 147,
Strutto
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CAPO vV
CARNI FRESCHE, CONGELATE, SCONGELATE

Art. 148.
Spacci di carne

Per aprire uri® spaccio per la vendita‘d;_iﬁf:arne macellata occorre avere l'autorizza-
zione del Sindaco- 2i sensi delle norme per la vigilanza sanitaria delle carni di cuj a| rego-
lamento 20 dicemPre 1928, n. 3298 modificato daj D.P.R. 25 settembre 1969, n. 1311 e dal
D.M. 23 giugno 1972, n. 1066,.nopché dalla legge 4 aprile 1964, . 171, modificato dal D.L.
17 gennaio 1977, - 3 convertito in legge 18 marzo 1977, n. 63 € regolamentato con D.M. 3

febbraio 1977. _
Vedi anche D-M- 19 marzo 1977 ¢ D M. 1 aprile 1977 con regolamento al D.L. 17 gen-

naio 1977, n. 3. . . L
Nella domanda Per detta autorizzazione devonsi indicare |3 specie di animali dj cuj

si vogliono smerciare le c’:arni. . . .
Il Sindaco Conce(.ie l autorizzazione previo parere del veterinario dell’'U.SL. e dopo
accertate le condizioni di idoneita dej locali degli impianti delle attrezzature.

Art. 149.
Defiqizione delle carni

Sono considerate carni tutte le parti degli animalij adatte a] consumo alimentare.

Sono Considerate «carni fresche» tutte le carni che non siano state Sottoposte a
trattamenti per l2 Joro conservazione, .

Le «carni refrige.rate», vale a dire le carni conservate a temperatura intorno allo ze-
ro, tali da non consentire la solidificazione dei liquiti endocellulari sono egualmente con-
siderate carni fresch¢ i .

Sono consi derétff «carni congelate» tutte le carni che per I'azione de] freddo abbia-
no conseguito la solidificazione dej liquidi endocellulari.

Sono «carni Surgelgte» quelle prodotte poste in vendita, con [e modalita prescritte
dalla 1. 27.1.1958, n. 32, in confezioni originali e di piccola pezzatura.

Art. 150.
Rivendite promiscue dj carni fresche e congelate

Negli spacci destinati alla vendijta di carni possono essere vendute carnj fresche e
congelate e scongelat€ € cOmunque preparate, conservate e confezionate dj qualsiasi spe-
cie di animalj, purch€ 1 locali e le attrezzature rispondano alle condizionj igienico-
sanitarie previste dal DL 17 gennaio 1977, n. 3, convertito in legge 18 marzo 1977, n.63 e
relativi D.M. 3 febbral® 1977 e 1° aprile 1977. .

Gli spacci che intepdono effe.ttua_re la ver_ldlta p,romis_cua di carni fresche e congela-
te devono farne preven!!Va comunicazione scritta all'autorita comunale che disporra per
Fimmediato accertamento delle condizioni prescritte.

I locali destinati alla vendita dj carni devono. essere dotati dej requisiti e delle at-
trezzature previsti dalle nOrme_suddette € recarc insegne o tabelle, interne od esterne,
ben visibili che indican© la specie degli animali le cui carnj VENgono poste in vendita con
espressa specificazion€ del loro stato di carni fresche O congelate.

Le carni congelat€ © scc'mge'latg debbono essere vendute in banchij separati o in ban-
chi muniti di pareti divisorie Igienicamente idonee, con apposito Settore attrezzato in
modo tale da garantiré la perfetta conservazione delle carnj medesime.

Le carni esposte al pubblico dgbbono, inoltr.e, recare cartelli con indicazionj ben vi-
sibili, idonee a identificare la.SpeCle e lo stato di «carne fresca» o «carne congelatq».

Per i reati di frode‘ aventi per oggetto i prodotti di cuj sopra € prevista — quando il
fatto non costitujsca pit 8rave delitto — | pena della reclusione fino a tre annj o multa

da L. 1.000.000 a lire di€ci milioni.
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I-servizio copn i requisiti igienico-sanitari pre-
scritti dalle leggi vigent;.

Il banco refrigerante e j] banco di vendi ta possono essere costituiti da un unjco
complesso.

0go nei localj dj produzione, pre-
a delle carnj,

I'locali e le attrezzature non devono essere adibiti ad a]trj usi che non sjano quelli
della lavorazione delle carni.

E vietato introdurre anche témporaneamente cani, gatti ed animalj da cortile nej
macelli, laboratori e spacci. .
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leria e quela equina, che devono essere vendute in spacci a cio esclusivamente destinatj.

E vietata I'introduzione negli esercizi di vendita di animali non scuoiati;

b) volatili, pollame, conigli, nonché selvaggina.

Negli spacci e nelle macellerie puo essere autorizzata, oltre la vendita delle carnj

o refrigerate e selvaggina:

a) salumi a taglio, carne insaccata O comunque preparata;

b) wova, purché confezionate ai sensi delle vigenti leggi;

c) alimenti surgelati, purché I’esercente sia in possesso dell’attestato rilasciato dal
Veterinario competente dell’'U.S.L.. T

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

La vendita delle carni congelate, allo stato di congelamento, &€ ammessa negli spacci
di carne e nelle macellerie che posseggono:

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

— celle frigorifere per il deposito di tali carnj con temperatura non superiore a
-15° C, ove lo richiedono esigenze commerciali;

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

Negli spacci di carne e nelle macellerie & vietata la vendita di alimenti carnej pre-
confezionati per ’alimentazine di cani e gatti.

La vendita di carni congelate, allo stato dj scongelamento, ¢ ammessa negli spacci
dotati di banchi o armadi frigoriferi che assicurino témperature non superiori a + 4° C,
separati dai banchi destinati alla vendita delle carni fresche o muniti di parete divisoria
igienicamente idonea.

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

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

b) un banco o scomparto per carni avicunicole e per la selvaggina allevata.

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

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

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

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

Negli esercizi di vendita al dettaglio di carni congelate & ammessa la possibilita di
scongelare la carne.

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

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

Gli spacci di carni e le macellerie devono esporre, in maniera ben visibile e con ca-
ratteri che risultino facilmente leggibili, all’interno e all’esterno del locale, insegne o ta-
belle con la dizione “carni fresche” o “carnij congelate” o “carni scongelate”, secondo lo
stato della carne della quale & autorizzata la vendita, seguita dalle indicazioni della spe-
cie di animali: bovina, bufalina, suina, ovina, caprina, avicunicola, selvaggina.

Sulle carni in mostra al pubblico deve €ssere esposto un cartellino con I'indicazio-
pe del prezzo unitario per chilogrammo, la specie di carni della quale trattasi, lo stato
della carne (fresca, congelata, scongelata).

La vendita ambulante di carni fresche, congelate o comunque preparate, & vietata.

Il Sindaco puo consentire la vendita ambulante delle carni preparate, insaccati o
salumi opportunamente protette, purché effettuate mediante unita mobili riconosciute
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terinario competente dell’U.S.L..
Presso gli esercizi di vendita al dettaglio ¢ consentita la breparazione, ai fini dj ven.
dita, di carpij fresche o scongelate, macinate o tritate, soltanto in presenza del consuma.

Carni equine ¢ di bassa Mmacellazione

La vendita al pubblico delle carpj €quine e di bassg macellazione viene effettuata jn
li speciali, esclusivamente destinatj a tale SCOPO e sotto la diretta sorveglianza del]a

competente autority veterinaria.
Art. 153,

Celle frigorifere

Gli spacci di carne fresca e dj carne congelata devono essere dotati di cella o di ar-
madio refrigerante,

Il personale addetto deve €ssere munito della tessera di idonejty sanitaria prevista
dal presente regolamento.

Il personale addetto agli Spacci di carne deve indossare giubbe o grembiulini di te]a
bianca da tenersi sempre puliti.

Art. 155,
Lavorazione dei residuij della Mmacellazione

Art. 156.
Trasporto delle carnj

Il trasporto delle Carni e dei varj visceri lavoratj e puliti, dai macellaj agli spaccj e
da questi alle cele frigorifere, si deve fare in carrj chiusi, con coperchio fisso, ben cop.
Dessi e puliti, rivestiti internamente dj Mmateriale conforme alje vigenti disposizionj.

Tali carri devono €ssere muniti dj autorizzaziope dall’autority Sanitaria e corrj.
spondente aj requisiti previsti ne| bresente regolamento ] capitolo trasporto dj aliment;j
€ revisionatij periodicamente e non possono essere adibiti ad altrj scopi.

Art. 157, ,
Introduzione di carne nej Comune

L'introduzione nel Comune dj carne fresca macellata fuorj Comune, destinata agli




L SSSALLIEN( sifyay nell’ambjo del Comune e disciplinata dalle
“SSPUSIZIONI previgge dall’art. 40 del R.D. 29 dicembre 1928, n. 3293 € Successjye modifj.
che.

Art, 158.
Laboratori di carnj

Ogni laboratorig deve essere fornito dgj sufficient; Prese di acquga potabile Corrente
a comando Manuale cop vasche dj lavaggio allacciate alla fognatura OVVEro a pozzj dj
scarico riconosciyti idonei,
Ipaviment; debbong essere dj Materiale lavabjle e impermeabile con chiusjnj per il
Vaggio e le paretj debbono eSsere rivestite dj Materiale che consenta yn ‘idonea pulizia,
Gli arredi, j banch; di Iavorazione, gli utensjjj non debbopg essere in legno, neppure
Parzialmente, ma di materjaj; idonej 5 Venire in contatto con gli aliment;

L'autority Sanitaria pyg ordinare I chiusura de; laboraterj 0 sospendere |, lavora-
zione quando Pesercente on garantjsey ligiene della Iavorazione 0 non Ottemper;j z]]e
Prescrizionj Impartjte dall’autorj ta sanitarj, Ovvero abbj, ripetutamente Contravvenyy,,
alle norme,

Art. 162,
Carni dj volatili ¢ dj selvagginga

La disciplina Sanitaria per |, Produzione Commercio (j volatilj, coniglj e selvaggi.
na e fissata cop D.PR. 10 agosto 1972 p. 967, modificatg con D.M. 12 novembre 1976, n.
1000

La vigilanz, sui localj dj produziope Mmacellazione o vendita ¢ affidato ) S€rvizio ve.
S.L
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CAPO v
PRODOTT) ITTICI PER ALIMENTAZIONE

Art. 164,
Locali Per la vendita gj pesce

ali si esp

idoneo, escluso comungque j] legno. 1.4 merce collocata sui banchj devye €ssere posta in
idonej recipientj igienicamente ammessj dall'autorjsy Sanitaria Comunale (bacinelje e va-
sche di ferro sSmaltato, dj zinco, dj Porcellana, ecc.), dotatj dj doppio fondo con griglia per
la raccolta del colaticcio. ‘

Anche j venditorj ambulantj devono adottare s, recipienti come quelli descrigj
nel commg Precedente,

I'residuj della pulitura de] besce devong €ssere raccoltj entro recj
niti di Coperchio, e devono essere as i i

i ntengono




te, prima che $1ano rimes

nazione d;j prodotti al]o Stato fresco, nella ricercy di sostanze colorantj o additivi nop
Permessi da], normativg vigente, nonché nella Scoperta dj incipientj fatti dj putrefazio-
D€ €, comunque, nella T'epressione de]j attivita direttg 5 far apparire come freschj pro-

quinament;j ambientah');

€) pesci affeti; da malattije;

molluschj lamelh’branchi € 8asteropodi mort; per qualsiasj malattia o velengsi:

8) ostriche e mitili vivi, my 101 provenientj 4, allevamenti, depositi Ostabulatj re.
golarmente autorizzatj.

E vietato introdurre pej magazzinj frigorifer; esistenti pel territorio Comunale,

nonché porre i vendita negl; Spacci, pesce congelato senz, che abbig subito, con

che questa venga effettyagy nei localj ¢ chioschj regolarmente autorizzatj e rispondent;
ai requisitj igienico-sanitari.
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CAPO vii
PRODOTTI ORTOFRUTTICOL| E FUNGHI

Art. 168.
Ortaggi
Sono consideratij ortaggi le piante o le parti di esse utilizzate per I'alimentazione:
a) le radici: carote, rape, ecc.;
b) i bulbi: agli, cipolle, ecc.;
©) i tuberi: patate, ecc.:
d) i fusti: asparagi, sedani, ecc.;
€) le foglie: spinaci, cicorie, lattughe, ecc.:
) le infiorescenze: broccoli, cavolfiorij, carciofi, ecc.:
g) i frutti: pomodori, peperoni, melanzane, ecc.;
h) i legumi freschi: fagiolini, piselli, fave, ecc.

schiuse tti gli ortaggi avvizziti per qualsiasi causa caldo, gelo o tempo
trascorso dalla raccolta.
Art. 169.
Frutta

b) della frutta con lesioni non cicatrizzate ed umide, anche se dj modesta entita;

c) della frutta rotta o tagliata;

d) di frutta o verdura che contenga residuj usati in agricoltura per la protezione
delle piante e a difesa delle sostanze alimentari immagazzinate, tossici per 'uo-

.

pre puliti.
E vietato I'uso dj cassette di legno impregnate di acqua, untuose, annerite, emanan-
ti cattivi odori, contenentj muffe.

. Art. 170.
Cocomeraie

dall’Autorita Sanitarig tompetente, con permesso stagionale, a condizione che ovunque
vengano installati rispondano ai requisiti di decoro e dispongano:
a) di due vani Separati: uno per il custode ed uno per il deposito della merce;
b) di allacciamento all’acquedotto ed alla fognatura comunale. Per i chioschj gia
esistenti, ove non risultj possibile I'allacciamento suddetto, si puo prevedere [a




¢) di tavolo a superficie intera, liscia e lavabile per il taglio e la vendita dei frutti:
d) di idonei tavolj ricoperti con tovaglie lavabilj per il consumo sul posto dei frutti,

sumano il frutto sul posto;
f) di idonee stoviglie (piatti e posate) da tenersj sempre puliti e ben protetti dalla

Tutt’'intorno ai chioschi dovra essere effettyaty una efficiente lotta contro le mo-
sche, gli insetti ed alirj parassiti.

Le bucce dei frutti ed ogni altro rifiuto dovranno essere allontanati quotidianamen-
te e, fino al momento dell'asportazione, dovranno essere tenuti in idonei recipienti dotati
di coperchio a perfetta tenuta.

g) di campane protettive per i frutti gia tagliati ed esposti per la vendita;

h) di frigorifero per il ghiaccio.

Art. 171.
Funghi

La vendita dej funghi freschi, secchi o lavorati e dei tartufj freschi o conservati, &
soggetta ad autorizzazione de] Sindaco che la rilascia dietro parere del Medico Igienista
del Servizio d’Igiene Pubblica a chj € gia in possesso di licenza di commercio compren-
dente le voci dei gruppi I e VI della tabelia merceologica.

L'autorizzazione per la vendita dei funghi freschij spontanei deve essere rinnovata

E consentita la vendita dei funghi freschj spontanei compresi nel seguente elenco:

Amanita Caesarea Ovulo bianco
Armillariella Mellea Chiodino

Boletus Edulis (e sue varieta) Porcino

Boletus Aereus Porcino nero

Boletus Scaber Albarola

Boletus Fufus Porcinello rosso

Boletus Granulatas Pinarolo

Boletus Luteus Pinarolo anellato
Cantharellus Cibarius Galletto-Finferlo
Craterelus Cornucopioides Trombetta da morto
Hydnum Repandum Dentimo-Steccherino dorato
Le piota Exriata Mazza di tamburo - Bubbola buona
Lepiota Procera Mazza di tamburo
Marasmus oreades Cappellina - Gamba secca
Mitrofora Ibrida Fratino

Morchella Spugnosa

Agrocybe Aegerita Pioppino

Pleuroyus Cornucopiae Corno dell’abbondanza
Pleuroitus Ostratus Gelone - Ostricone
Psalliota Hortensis .

Psalliota Arvensis Prataioli

Psalliota Silvicola (e varieta)

Tricholoma Georgi Prugnolo

Tricholoma Nundum Piede violetto

Tuber Magnutum

Tuber Melanosporum Tartufo - Trifola

Tuber Brumale
Tuber Aestivum
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= vuauno essere venduti, sotto Ja responsabilita accettata per iscritto di micologo
responsabile, incaricato dall’Autority Sanitaria Competente, funghi di altre specie pur.
ché non confondibilj con specie tossiche.

Art. 172.

Funghi secchi

Con denominazione “funghi secchij” POssono essere posti in commercio interi o in
sezioni o fettine di cappello e gambo, funghi appartenenti ai generi:

Boletus Edulis (€ sue variety) Porcino
Morchella (tutte le specie) Spugnola

Cantharellus Friesij Galletto o Finferlo
Cantharellus Cibarius Galletto o Finferlo
Cantharellus Lutescens Trombetta o Finferlo
Psalliota Hortensis

(varieta Bispora) Prataiolo o Champignon

confezionatrice.
Le confezionij potranno essere de] peso netto di: 10/20/30/40/50/60/70/80/90/1OO

grammi e multipli interi,

I funghi porcini secchyj dovranno essere venduti nella naturale proporzione dij fetti-
ne di cappello e gambo (non meno del 359 d; cappello, non piu del 65% d; gambo). E Ia-
sciata al Sindaco la facolts di autorizzare Ia vendita di funghi secchj sfusi. I funghi sec-
chi da vendersi sfusi dovranno essere analizzati da un €sperto micologo sotto i] controllo
dell’Autorita Sanitaria competente che rilasciers certificazione scritta dj idoneita alla
vendita. I funghi secchi da vendersi sfusi dovranne essere ceduti al rivenditore a] detta-
glio gia analizzati dall’esperto micologo. La confezione originale, dopo Papertura, resta
sotto la responsabilita de] rivenditore.

E vietata Vimportazione dj funghi freschi, secchi o lavorati e di tartufi freschi o
conservati non rispondenti alle presenti norme. 1 magazzini, i depositi ed i localj di lavo-
razione sono soggetti a vigilanza sanitaria.
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CAPO vy
uova — GELATI — SURGELAT]

Art. 177,
Produzione e vendita di gelatj

La produzione ed il commercio del gelato devono avvenire nel rispetto delle dispo-
sizionij vigenti.

tato I'impiego dj Uova conservate.

I recipienti per la fabbricazione e la conservazione dej gelati devono essere sempre
lavati cop acqua calda e sodg e risciaquati cop acqua’a getto contj




Art. 178.
Vendita ambulante dej gelati e similj

— avere il cassone, in cyj VeNgono sistemati j contenitori, refrigeranti con le paretj
e lavabili sia all'interno che all’esterno:

Art. 179,
Recipienti per la conservazione dej gelati

Art. 180.
Surgelat;j - Disciplina

La produzione, j] confezionamento e la vendita dej prodotti surgelatj sono discipli-
nati dalla legge 27 gennaio 1968, n. 32, da) D.M. 15 giugno 1971, daj D.M. 16 luglio 1980,
dal D.M. 29 gennaio 1981 e D.M. 3 novembre 1982,

Art. 181,
Definizione dij surgelato

-



Art. 182,
Elenco
Fanno parte degli alimentij surgelati i prodott;j alimentari dj origine vegetale o ani-
male, sia allo stato na i, che in composizione mista, indicati
nell’art. 1 del Decreto Mini i i

Art. 183.
Trasporto degli alimenti surgelati
Per il trasporto degli alimenti surgelati si applicano le norme contenute nel D.M. 15
guugno 1971, D.P.R. 26 marzo 1980, n. 327, modificate ed integrate con D.M. 29 gennaio
1981.

Art. 184,
Vendita alimenti surgelati

I prodotti surgelatj devono essere posti in commer.
se, cioe tali da gara

ntire la autenticita del prodotto con

cio in confezioni originali chiy-
possibile la manomissione senza che le confezionj ste

tenuto e fatte in modo che non sia
sse risultino alterate.

Art. 185.

Divieto di importazione di prodotti surgelati

Detti prodotto debbono comunque provenire da stabilimenti riconosciuti idonei
dalle autorita sanitarie.
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CAPO IX
PRODOTTI DELLA PASTICCERIA

— Carica microbica 100.000

— Germi patogeni assenti
— Califormi 100
— Stafilococchi aureij 100
Art. 187. ,
Paste dolci secche e fresche - Trasporto e vendita !

sibile fonte d’inquinamento.

Se si utilizzano per il trasporto contenitori a recupero, questi devono avere Je pare-
ti liscie e di materiale lavabile.

Le paste dolci nei negozi di vendita devono essere costantemente protette dalla pol-
vere, dagli insetti e dal contatto col pubblico.
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CAPO x

ALTRI PRODOTT] ALIMENTARI

Art. 188.
Lo Zucchero

zione qualsjas;j SO

€ con questa denomina-
»in grana o i polvere, non Costituita esclusivamente dal prodot.
to dell’albero del caffe.

Art. 190,
Cacao - cioccolato

ione, Preparazione e commercio del cacag € dei
; nata dalla legge 30 aprile 1976, . 351, D.L. 3 g
420.

confezione,
I contravventorij SO

10 puniti, a secondg delle infrazionj, con le ammende previste ?
dalle vigent; disposizionj dj legge. F
Art. 192,
Camomilla

La raccolta, confezionamento ¢ vendita della camomji
30 ottobre 1940, n. 1974.

Art. 193,
Droghe e spezie

I recipientj
zione della dro




s,

CAPO x|
REQuisIT] DELLE BEVANDE

Art. 194,
Acque Mineralj

Art. 195,
Acque gassate

La produzione e la vendita delle acque gassate sone disciplinate dal regolamento

Sanitario 19 msggio 1958, p. 719, noncheé dalla legge 3 aprile 1961, n. 286.

Art. 196,
Ghiaccio artificiale

Art. 197,
Ghiaccio haturale

Art. 198,
Sciroppi - Succhij dj frutta

La Preéparazione e vendita de;j succhi dj fryyt, sono-disciplinate, dal D.PR. 18 mag.-
gio 1982 . 489,
II controllo sull'effettiya trasformaziope N succhi ed in o}j; €ssenziali de]je arance
€ det limonj & disciplinata dal D.M. gennaio 1983,
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Artt. 199,
Sciroppi vietati

Art. 200.
Mosti e vini
I'mosti ed i vini sono regolamentatj da] D.P.R. 12 febbraio 1965, n. 162, e dalla legge
9 ottobre 1970, n. 739.

Particolari sanzioni SOno previste per le frodj Sui vini e sui mosti.

Art. 201.
Vinacce, vinello e aceto

in modo completo 13 materia riguardante |5 detenzi
vinello e dell’aceto e

Art. 203.
Lavorazione della birra
della birra debbongo essere impiegate sostanze Innocue, come try.-
cioli di faggio o dj quercia, o legno di noce avellana, colla dj pesce fosfato, di calcio e altri
ingredienti consentiti dalle leggi.
La colorazione della bi

I'Ta proviene dal malto torrefatto. o
}
Art. 204,

Birre vietate

% ovvero grado alcoolometrico
ntazione minore de] 48%:;
abbia I'aspetto torbido

Art. 205,




CAPO Xii

IMPIEGO DI SOSTANZE COLORANTI

Art. 206.
Confezioni delle materie colorantij

Le materie coloranti indicate nell’elenco dij cui all’art. 10 della legge 283/1962 desti-
nate ad essere Impiegate nella colorazione delle Sostanze alimentari, debbono essere po-
ste in commercio in confezioni chiuse all’origine su cuj debbono essere riportate le se-
guenti indicazioni:

@) nome o ragione sociale e sede della ditta produttrice o confezionatrice e sede
dello stabilimento dj produzione o confezionamento: oppure, ove trattisi di prodottj fab.
bricati nell’ambito della C.E.E,, il nome o ragione sociale e la sede della ditta commercia-
le responsabile dell'immissione in commercio del prodotto, individuata in base alla legi-
slazione dello Stato membro della C.E.E.; :

b) la dicitura «colorante» da aggiungere solo alle Sostanze alimentari per le qualj il

d) il peso netto.

Art. 207.
Sostanze alimentari trattate con materie coloranti

Impiego di ingredienti e di semilavorati colorati nella preparazione
di sostanze alimentari composte

Nella preparazione dj prodotti alimentari risultanti dalla mescolanza di piu sostan-
Z€ possono essere impiegate sostanze colorate a norma dj legge anche quando non ¢é auto-
rizzata la colorazione del prodotto alimentare finito, purché non si determinj la colora-
zione di massa del prodotto stesso. '

I semilavorati destinati alla preparazione di sostanze alimentari di cuj & ammessg

la colorazione possono essere colorati, fermo restando per essj quanto sopra stabilito.
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CAPO XllI

INGREDIENTI, ADDITIVI, AROMATIZZANTI, SURROGATI
O SUCCEDANEI DI SOSTANZE ALIMENTARI

Art. 210. -
Ingredienti

L'art. 5 del D.P.R. 18 maggio 1982, n. 32, definisce «ingrediente» qualsiasi sostanza,
compresi gli additivi, utilizzata nella fabbricazione o nella preparazione di un prodotto
alimentare, ancora presente nel prodotto finito, anche se in forma modificata.

L’elenco degli ingredienti & costituito dall’enumerazione di tutti gli ingredienti del
prodotto alimentare, in ordine di peso descrescente al momento della loro utilizzazione.
Esso & preceduto da un’indicazione appropriata contenente la parola «ingredienti».

L’acqua e gli ingredienti volatili sono indicati nell’elenco in funzione del loro peso
nel prodotto finito. La quantita di acqua aggiunta come ingrediente in un prodotto ali-
mentare ¢ determinata sottraendo dalla quantita totale del prodotto finito la quantita to-
tale degli altri ingredienti adoperati al momento della loro messa in opera. L’acqua ag-
giunta pud non essere indicata ove non superi, in peso, nel prodotto finito, il 5%.

Qualora trattasi di ingredienti utilizzati in forma concentrata o disidratata e rico-
stituiti al momento della fabbricazione, I'indicazione puod avvenire nell’elenco in base al
loro peso prima della concentrazione o della disidratazione.

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

a) gli ingredienti che appartengono ad una delle categorie elencate nell’allegato 1
del presente regolamento e che rientrano nella composizione di un altro prodotto ali-
mentare, possono essere designati con il solo nome di tale categoria; nei casi in cui il pro-
dotto alimentare sia costituito unicamente da una miscela di oli ottenuti da semi diversi
deve essere indicato I'elenco degli ingredienti solo se ciascuno di essi sia impiegato in
quantita non inferiore al 20%;

b) agli ingredienti che appartengono ad una delle categorie elencate nell’allegato 2
del presente regolamento si applicano le disposizioni contenute nei decreti ministeriali
emanali ai sensi degli articoli 5, lettere f) e g), 10 e 22 della legge 30 aprile 1962, n. 283.

Negli allegati n. 1 e n. 2 del presente regolamento sono indicati gli ingredienti che,
rientrando nella composizione di un prodotto, debbono essere indicati con il loro nome
specifico.

Con D.M. 13 luglio 1984 ¢ stato determinato ’elenco previsto dal D.M. 31 marzo
1965 per la disciplina degli additivi chimici consentiti per la preparazione di alimenti.

Art. 211.
Autorizzazione alla produzione, al commercio e deposito all’ingrosso di additivi chimici

La produzione, il commercio ed il deposito all’ingrosso di additivi chimici per uso
alimentare sono soggetti ad autorizzazione sanitaria.

L’autorizzazione alla produzione ¢ rilasciata dal Ministero della sanita.

Le autorizzazioni al commercio e al deposito all’ingrosso sono rilasciate, rispettiva-
mente dall’autorita di cui all’art. 3, comma primo, n. 2), e dall’autorita di cui all’art. 3,
comma primo, n. 3), del D.P.R. n. 327 del 1980.

Le autorizzazioni di cui ai precedenti commi vengono rilasciate previo sopralluogo
inteso ad accertare I'idoneita degli impianti, delle attrezzature e dei locali all’esercizio,
rispettivamente, delle attivita di produzione, commercio e deposito delle sostanze alle
quali si riferisce l'istanza.

Il rilascio dell’autorizzazione alla produzione di additivi chimici per uso alimenta-
re € subordinato, inoltre, alla disponibilita, da parte del richiedente, di un idoneo labora-
torio per il controllo analitico delle caratteristiche prescritte dai decreti ministeriali,
per le sostenze alle quali 'istanza si riferisce, ovvero all’esistenza di una convenzione sti-
pulata con idoneo laboratorio di analisi per il controllo periodico della produzione.
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E esentato dall’obbligo di disporre di un laboratorio,
procede esclusivamente all’estraz

proprio o convenzionato, chj
ione di olii essenziali no
piante o loro parti sotto forma dj infusi

nché di aromi naturali dalle
o distillati acquosi od idroalcoolici.

Art. 212,
Domande di autorizzazione
Le domande intese ad

ottenere le autorizzazioni di cui all’ar
bono contenere:

ticolo precedente deb-
a) il nome o ia ragione social

e e la sede dell'impresa:
b) Findicazione della sede dello stabilimento di produzione e dell’'ubicazione dei lo-
cali destinati al commercio o deposito all’ingrosso degli additivi;
<) I'indicazione degli additivi che sj intende produrre, commerciare o detenere in
deposito, secondo la denomina

zione prevista dai decreti di cuj all’art. 22 della legge n.
283/1962.
le domande debbono, inoltre,
su scala 1:100.

essere corredate dalla pianta planimetrica dei locali,

Art. 213.
Indicazioni per le confezioni di additivi

onamento; oppure, ove
» il nome o la regione sociale e Ja

e dello Stato menbro della C.E.E. in cui essa risiede;
da aggiungere solo alle sos

tanze alimentari per le quali ne
e la dicitura «per alimenti
¢) laindicazione del gruppo di appartenenza, seguit
o dalla corrispondente sigla,

(uso limitato)»;
secondo la nomenclatura ri
22 della legge 283/1962 e, nel caso di miscel
d) il peso netto.

Le indicazioni di cui alla lett
steriali.

€ consentito I'impiego, oppur

a dalla denominazione chimica

portata nei decreti di cui all’art.
e, anche le relative percentuali;

era c) vengono stabilite, per gli aromi, con decreti mini-

Art. 214,
Indicazioni per le sostanze alimentari

trattate con additivi chimici

, sull’apposito cartello che
2, oltre alle indicazioni di cuj sopra, anche l'indicazione
del gruppo funzionale dj appartenenza dell’additivo (es. conservativi, antio
seguito dalla denominazione o dalla corrispondente sig]
portata nei predetti decretj. °

E fatto divieto di adoperare o aggiunger

e denominazioni differenti da quelle con le
quali gli additivi figurano nell'apposito elenco.
Le indicazioni di cuj al

primo comma non sono ob
nati dal decreto del Presiden

ssidanti, ecc.)
a secondo la nomenclatura ri-

bligatorie per i prodotti discipli-
te della Repubblica 12 febbraio 1965, n. 162, contenente nor-
me per la repressione delle frodi nel]
aceti.

a preparazione e nel commercio dej mosti, vini ed
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Ne“'autorizzazione sanitaria prevista da Presente regolamento ¢ annessa la facol-
tadi €strarre con meyz; fisici aromj haturali da parte delle imprese alimentari che utiliz-
Zano i detti arom)j Unicamente nella produzione degli alimentj e bevande di propria pro-
duzion_e_. In tal caso Ja domanda dj autorizzazione deye contenere anche le indicazionij

Nel caso di aromatizzazione complementare prevista dalle norme vigenti la dicitu-
Ta «aromi natural;j, non ¢ obbligatoria per iliquori, i vinj aromatizzati e le bevande disci-
te dal regolamento approvato con ij decreto de] Presidente della Repubblica 19
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Le sostanze alimentar; poste in co
confezione o sy etichetta saldamene ap

a) la denominazjone di vendita:

b) I'elenco degli ingredienti;

¢) il quantitativo netto;

d) il termine minimo dj conservazione;

e) le modality dj conservazione e dj utilizzazio

di particolari accorgimenti in funzione della natura de] prodotto;
D le istruzionj per l'uso:

&) il luogo dj origine o dj Provenienza;
h) il nome o I3 ragione socjgje o ] marchio depositato e |5 sede del fabbricante o de]
re o di un yepg; i i '

Mmercio in confezioni debbono riportare sulla
plicate le Seguenti indicazionj:

E vietato ] commercio dej prodotti
indicazioni di cuj ] precedente comma,
mn Qualorj Je indicazionij Slangp fornite in pig

lingu? italiana debbono €ssere ugyalj o Superiori a quellj relativi alle diciture in altre lin-

BY€" Restano ferme le disposizionj che imp

i oo € ongono ulteriori o piy specitici obblighi aj fi-
- rigcall e metro ogici.
ni fis

Art. 217,
Denominazione di vendita

Art. 218,
Etichettatura

Letichettatura dej prodotti alimentari destinatj a] consumatore finale nonché Ja Jo.
ro presentazione e la relativg pubblicita sone disciplinate da] D.P.R. 18 maggio 1982, n.

322. . . . _ . L : . .
Esso St applica anche aj prodoty; alimentar; destinati aglj ospedali, ai ristoranti, al-

: nse € ad altre collettivity similj,

e mens

— 152 —

k4




Art. 219.
Quantita netta del prodotto

L art. 9 del richiamato D.P.R. 18 maggio 1982, n. 322 prescrive che la quantita netta
dei prodotti alimentari preconfezionati deve essere espressa in unita di volume per 1 pro-
dotti liquidi e in unita di massa per gli aliri prodotti, utilizzando per i primi il litro, il
centilitro, il millilitro e per gli altri il chilogrammo o il grammo.

Nel caso di imballaggio preconfezionato, costituito da due o pit preimballaggi indi-
widuali, contenenti la stessa quantita dello stesso prodotto, I'indicazione della quantita
netta & fornita menzionando il numero totale dei preimballaggi individuali e la quantita
netta di ciascuno di essi.

L'indicazione della quantita netta non ¢ obbligatoria:

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

b) per i prodotti la cui quantita netta sia inferiore a 5 gr. o 5 ml. salvo che per le
spezie, le piante aromatiche, gli aromi e i lieviti;

o) per i prodotti dolciari la cui quantita netta non sia superiore a 30 grammi.

Art. 220.
Termini di conservazione

11 termine minimo di conservazione di un prodotto alimentare & la data fino alla
quale lo stesso conserva le sue proprieta specifiche in adeguate condizioni di conserva-
zione.

1l termine di cui al precedente comma deve essere indicato con la menzione: «da
consumarsi preferibilmente entro...» ovvero con la menzione: «da consumarsi entro...»
nel caso di prodotti alimentari altamente deperibili dal punto di vista microbiologico.

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.

Qualora sia necessrio adottare, particolari per 'uso nel tempo del prodotto, le indi-
cazioni di cui sopra vanno completate con il periodo di validita.

La data si compone dell’indicazione, in chiaro e nell’ordine, del giorno, del mese,
dell’anno.

In deroga a quanto previsto dal precedente comma la data puo essere espressa:

a) con l'indicazione del giorno e del mese per i prodotti alimentari conservabili per

meno di tre mesi;

b) con l'indicazione del mese e dell’anno per i prodotti alimentari conservabili per

piu di tre mesi, ma non per oltre diciotto mesi;

¢) con la sola indicazione dell’anno per i prodotti alimentari conservabili per piu di

diciotto mesi.

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

a) per gli ortofrutticoli freschi, comprese le patate, che non sono stati sbucciati o

tagliati e che non hanno subito trattamenti analoghi;

b) per tutti i vini ivi compresi i vini liquorosi, vini spumanti, vini aromatizzati;

¢) per le bevande con un contenuto alcoolico pari o superiore al 10% in volume;

d) per i prodotti della panetteria e della pasticceria che, per la loro natura, sono

normalmente consumati entro 24 ore dalla fabbricazione;

e) per gli aceti;

f) per il sale da cucina;

g) per gli zuccheri solidi;

h) per i prodotti di confetteria;

i) 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.
imdicazioni obbligatorie per le sostanze alimentari sfuse
o poste in vendita in confezioni non piu integre

Le sostanze alimentari non confezionate vendute allo stato sfuso e quelle confezio-
nate all’'origine 1a cui confezione non sia piu integra, debbono essere munite di apposito
cartello in cui siano riportate le indicazioni di cui ai punti da a) a D) dell’articolo 181.

Tale cartello deve essere tenuto bene in vista, possibilmente applicato al recipiente
contenente la sostanza alimentare cui si riferisce, e le varie indicazioni obbligatorie deb-
bomno figurare in lingua italiana, a caratteri ben leggibili e indelebili.

Le confezioni non superiori a gr. 40 possono riportare la sola indicazione del nome
o ragione sociale del produttore, o il marchio depositato, sempreché sul loro contenitore
figurino le indicazioni previste per i prodotti confezionati.
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CAPO xv

TRASPORTO DEGLI ALIMENT]

Art. 222, - -
idoneita igienico-sanitaria dei mezzi di trasporto di sostanze alimentari in generale

1 trasporto delle sostanze alimentari deve avvenire con mezzo igienicamente ido-
0 e tale da assicurare alle medesime una adeguata protezione, in relazione al genere
denesostanze trasportare, evitando ogni causa di insudiciamento o altro danno che pos-
52 derj alle sostanze alimentari trasportate dagli agenti atmosferici o da altri fattori

E fatto obbligo di provvedere alla pulizia del mezzo di trasporto adoperato, in ma-
€T3 tale che dal medesimo non derivi insudiciamento o contaminazione alle sostanze
alimen, trasportate.

E vietata la promiscuita di carico di sostanze alimentari con altre sostanze alimen-

od anche non alimentari che possano modificare le caratteristiche dei prodotti o
5 comunque inquinarli, salvo che si faccia uso di confezioni o imballaggi atti ad

- EVltare qualsiasi contaminazione o insudiciamento.
.. Ai fini e secondo la procedura prevista dal regolamento, 'esercizio della vigilanza
'8lenico-sanitaria sui mezzi di trasporto in circolazione sulla rete dell’Amministrazione
delle ferrovie dello Stato ¢ affidato al servizio sanitario dell’amministrazione medesima.

Art. 223.
Autorizzazione sanitaria preventiva dei mezzi adibiti al trasporto terrestre

Sono soggetti ad autorizzazione sanitaria:

a) le cisterne e gli altri contenitori adibitj al trasporto delle sostanze alimentari
sfuse a mezzo di veicoli;

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

©) i veicoli adibiti al trasporto delle carni fresche e congelate e dei prodotti della
pesca freschi e congelati.

L'autorizzazione viene rilasciata:

Art. 224,
Presentazione delle domande per il rilascio
delle autorizzazioni preventive dei mezzi adibiti al trasporto

Le domande per il rilascio dell’autorizzazione di mezzj adibiti al trasporto debbono
COHteHere:

) il nome o la ragione sociale e la sede dell'impresa;

b) gli estremi d’identificazione del veicolo;

¢) Pindicazione delle sostanze alimentari al cui trasporto si intende destinare il vei-

colo;

d) Iindicazione dei luoghi ove di norma I'impresa ricovera il veicolo ai fini delle

. operazioni di lavaggio disinfezione e disinfestazione. )
R ‘e domande debbono essere corredate da una dichiarazione della ditta costruttrice
atlestante che j materiali impiegati, se destinati a venire a contatto con le sostanze ali-
mentarj trasportate, sono conformi ai requisiti di legge.
¢ domande relative ai veicoli gia in esercizio per trasporte alimentare posscno
Sere corredate dalla dichiarazione di cuj a] comma precedente. La disposizione si
€ anche ai mezzi di trasporto prodotti nei sei mesi successivi all’entrata in vigore
Presente regolamento.

]
)
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Art. 225,
Validita o registrazione delie autorizzazioni sanitarie

L'autorizzazione, rilasciata ai sensi di cuj sopra, ¢ valida per due anni dalla data de]
rilascio.

Le autorita sanitarie annotano su apposito registro gli estremi delle autorizzazioni
rilasciate, le variazioni concernenti 'idoneita sanitaria delle cisterne e dei contenitori
egli eventuali provvedimenti adottati in conseguenza di trasgressioni.

Un elenco della autorizzazioni revocate o non rinnovate, corredato di tutti gli ele-
menti necessari all’identificazione del veicolo, delle cisterne o del contenitore e del luogo
di abituale custodia, viene inviato semestralmente, in duplice copia, al Ministero della
sanita.

. Art. 226.
Mantenimento dell’idoneita igienico-sanitaria dei mezzi di trasporto

I trasportatore & tenuto a mantenere i veicolo nella condizione di idoneita e a SO-
spenderne I'utilizzazione in caso di inidoneita.

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

Art. 227.
Requisiti delle cisterne e dei contenitori

Le cisterne ed i contenitori adibiti al trasporto di sostanze alimentari debbono ave-

re:

1) rivestimento interno costruito con materiale che risponda ai requisiti specifici
consentiti dalla legge e dei relativi decreti dj attuazione;

2) serbatoio ad unico o piu scomparti, costruito con pareti interne ad angoli o spi-
goli smussati, o raccordi in modo che le operazioni di lavaggio e disinfezione si
possano eseguire agevolmente e I'acqua di lavaggio possa fuoriuscire senza ri-
stagni;

3) apertura che consenta un facile accesso all’interno;

4) portelli con idonee guarnizioni a tenuta; '

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

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

Le cisterne ed i contenitori asportabili ed intercambiabili debbono essere punzona-
ti o recare un contrassegno metallico inasportabile con gli estremi dell’attestazione di
idoneita. . '

Dopo ogni scarico e prima di ogni carico, le cisterne e i contenitori debbono essere
sottoposti alle operazioni di pulizia e disinfezione con mezzi idonei, seguite da lavaggio
con acqua potabile.

Le cisierne ed i contenitori non POsSsono essere impiegati per il trasporto di sostan.
ze diverse da quelle indicate nell’autorizzazione rilasciata ai sensi delle precedenti nor-
me.

Copia dei verbali compilati per le infrazioni alle norme di cui sopra deve essere tra-
smessa all’aurorita che ha rilasciato Vautorizzazione.”

Qual le norme tecniche internazionali concordate i

iti igienico-sanitari, ai trasporti ferroviari si applicano le norme me-
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Art. 228.
Requisiti dei veicoli di trasporto delle carni e dei prodotti ittici

I veicoli destinati al trasporto delle carni debbono essere a chiusura ermetica e
debbono:

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

b) essere muniti, per il trasporto delle carcasse, mezzene e quarti, di dispositivi di
sospensione in materiali resistenti alla corrosione, fissati ad altezza tale che le carni non
tocchino il pavimento: salvo che non si tratti di carni confezionate o provviste di imbal-
laggio.

I veicoli o mezzi adibiti al trasporto delle carni non possono essere usati per il tra-
sporto di animali vivi. Inolire nessuna altra merce puo essere trasportata contempora-
neamente alle carni in uno stesso veicolo, tranne che si tratti di carni confezionate e po-
ste in appositi contenitori.

Per il trasporto delle carni dei volatili, dei conigli allevati e della selvaggina si ap-
plicano le disposizioni di cui all’art. 11 del decreto del Presidente della Repubblica 10
agosto 1972, n. 967.

Le frattaglie ed i visceri debbono essere trasportati in recipienti costruiti con mate-
riali rispondenti ai requisiti stabilimenti dall’art. 11 della legge e dai relativi decreti di
attuazione. Le trippe, in caso di trasporto promiscuo, debbono essere altresi lavate e se-
micotte o cotte.

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

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

La pulizia e la disinfezione dei veicoli adibiti al trasporto delle carni e dei prodotti
della pesca deve aver luogo al pitt presto dopo ultimato lo scarico.

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

Art. 229.
Idoneita igienico-sanitaria dei veicoli e dei contenitori impiegati per i trasporti
di sostanze alimentari, immatricolati all’estero

Ferma restando ’applicazione delle norme tecniche concordate in sede internazio-
nale, le disposizioni del presente regolamento si applicano anche ai veicoli ed ai conteni-
tori provenienti dall’estero impiegati per il trasporto di sostanze alimentari.

I mezzi di trasporto di cui al comma precedente possono transitare attraverso i po-
sti di confine dietro esibizione di attestato rilasciato dall’autorita competente del Paese
di origine, dal quale risulti 'idoneita igienico-sanitaria del veicolo 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 dell’attestato di cui al precedente comma, 'impresa
estera di trasporto puo richiedere tale attestazione al Ministero della sanita che la rila-
scia direttamente o attraverso un organo da esso delegato previo esame comparato delle
rispettive legislazioni.

Nel caso che la legislazione del Paese di provenienza del veicolo o contenitore non
stabilisca requisiti specifici di carattere igienico-sanitario, l'attestazione puo essere rila-
sciata dal Ministero della sanita direttamente o attraverso un organo da esso delegato
previo esame di documentata domanda dell’impresa estera di trasporto.
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Art. 230.
Temperatura delle sostanze alimentari durante il trasporto

trasporto delle sostanze alimentari elencate nell’allegato C al regolamento n. 327
deve essere effettuato con modalita atte a garantire il mantenimento delle con-

dli semperatura fissate nell’allegato stesso.

M MEnistro della sanita, sentito il Consiglio superiore di sanita, pud aggiornare con

» decreto 'allegato di cui al precedente comma.

Art. 231.
Sostanze alimentari per cui sono prescritte, ai fini del trasporto,
specifiche dichiarazioni di scorta

1 Ministro della sanita, sentito il Consiglio superiore di sanita, stabilisce con pro-
decreto I'elenco delle sostanze alimentari per il trasporto delle quali, in considera-
sinme di particolari esigenze di natura igienico-sanitaria, &€ necessario adottare le misure
Le sostanze alimentari di cui al precedente comma devono essere accompagnate da
~ wma dichiarazione o altro documento equipollente del venditore o dello spedizioniere in
' _cul sono indicati:

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

miere;

2) il nome o la ragione sociale e il domicilio o la sede del destinatario;
3) la localita di destinazione;
4) I'indicazione precisa delle sostanze alimentari trasportate ed il loro quantitati-

-

o[,
5) la dichiarazione che le sostanze alimentari sono conformi alle norme vigenti.

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

Nel caso di tentata vendita all’ingrosso, nella dichiarazione di cui sopra sono omes-
se le indicazioni previste ai punti 2) e 3) e che sono sostituite dalla indicazione che la mer-
ce & destinata alla tentata vendita. L'incaricato della vendita & tenuto a comunicare entro
dieci giorni al fornitore il nome o la ragione sociale, la sede, il domicilio dell’acquirente e
1a localita di consegna o, nel caso in cui la tentata vendita non sia conclusa, delle persone
alle quali é stata effettuata la consegna. Il fornitore & tenuto a conservare per almeno
sessanta giorni tale comunicazione.

Art. 232
Sequestro, durante il trasporto, di sostanze alimentari potenzialmente nocive

Qualora gli organi di vigilanza, a seguito dei controlli effettuati sui trasporti delle
sostanze alimentari, rilevino che le sostanze stesse non rispondano ai requisiti della leg-
ge o di norme e regolamenti speciali e vi siano ragionevoli sospetti di pericolo per la salu-
te pubblica, I'autorita sanitaria puo disporre il sequestro delle sostanze alimentari ta-
sportate con 'osservanza delle disposizioni del presente regolamento.

L’eventuale trasferimento delle sostanze poste sotto sequestro deve avvenire sotto
scorta sanitaria. A tal fine, I'autorita sanitaria dispone che il mezzo venga accompagnato
dal personale sanitario, all’'uopo incaricato con I'ordine di servizio di cui nel successivo

comma.
Detto personale ¢ responsabile della regolarita del trasferimento delle sostanze ali-

mentari poste sotto sequesro e dell’ottemperanza alle norme che verranno impartite al
riguardo, con speciale ordine di servizio, dall’autorita che ha disposto il sequestro ed il
trasferimento delle sostanze predette.

L’ordine di servizio deve essere redatto in quattro copie, una delle quali viene rila-
sciata al trasportatore, una viene trattenuta dall’aatorita sanitaria che ha disposto il tra-
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srerimento delle sostanze SOtto scorta sanitaria e le altre VENgono consegnate, all’inizio
del servizio, a] personale di scorta. Sy queste due copie debbono €ssere annotati a cura
del predetto personale gli eventyalj inconvenientj verificatisi durante i trasferimento.
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CAPO XVI

DISPOSIZIONI VARIE

Art. 233.
Disciplina igienica degli oggetti destinati a venire a contatto con gli alimenti

Le imprese che producono oggetti destinati a venire a contatto con sostanze alimen-
1ari sono tenute a controllare la rispondenza degli stessi alle rispettive disposizioni sani-
tarie ed a dimostrare in ogni momento di avere provveduto ai controlli ed accertamenti
necessari.

Lutilizzazione in sede industriale o commerciale di oggetti di cui al precedente

comma, & subordinata all’accertamento della loro idoneita allo scopo cul sono destinati.

Art. 234.
Limiti di cariche microbiche negli alimenti

11 Ministro della sanita, sentito il Consiglio superiore di sanita, stabilisce con pro-
prie ordinanze i limiti delle cariche microbiche di cui all’art. 5, lettera ¢), della legge n.
283 del 1962.

Con le ordinanze vengono indicati i criteri di valutazione delle risultanze degli ac-
certamenti micribiologici effettuati sui singoli campioni prelevati.

L'assenza di germi patogeni nelle sostanze alimentari deve intendersi riferita a
quantita determinante di prodotto che saranno all’'uopo fissate con le ordinanze di cui
sopra.

Qualora i valori emersi dagli accertamenti microbiologici risultino tali da rendere
configurabile l'ipotesi prevista dall’articolo 5, lettera d) della legge, deve esserne fatta
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 proposta istanza di revisione, il laboratorio di primo grado dove fornire
una relazione dettagliata indicando le modalita operative degli accertamenti effettuati.

In funzione della particolare natura delle sostanze alimentari, le ordinanze di cui
all’art. 5, lettera ¢), della legge, stabiliscono in quali casi si addiviene alla ripetizione
dell’analisi ed in quali altri ad un giudizio di revisione sulla base degli elementi emergen-

ti dall’analisi di primo grado.

Art. 235.
Detenzione, per ragioni di studio, di sostanze non conformi alle prescrizioni vigenti

La detenzione di additivi chimici, sostanze aromatizzanti, materie coloranti, coa-
diuvanti tecnologici e sostanze comungue non consentite nella lavorazione di alimenti €
ammessa nei laboratori di ricerca annessi agli stabilimenti produttori con I'osservanza
delle prescrizioni di cui all'art. 9 della legge e a condizione che la loro quantita sia rap-
portata alle esigenze di studio e che in ogni caso tali sostanze non siano impiegate nella
produzione di alimenti da immettere al commercio.

La detenzione delle sostanze di cui al comma precedente deve essere autorizzata
dalla autorita sanitaria, che deve riportarle in un registro di carico € scarico.




E ammessa |a detenzione dj specifiche Sostanze usate nella Preparazione dj terren;j
di coltura o come supporti.

La detenzione di talj Sostanze deve essere autorizzat

a dalla autorita sanitaria e per
esse deve essere tenuto un registro dj carico e scarico.

L'importazione dj sostanze destinate all’alimentazione & subordinata ad attestazio-
e, resa dall'importatore o dal suo legale rappresentante, sulla dichiarazione doganale o
ad essa allegata, che conferma le sostanze conformi alle norme vigenti in Italia in mate.
na di alimentazione.
Resta salva l'osservanza delle modalita

prescritte da altre leggi o regolament; Spe-
ciali nonché da convenzjo

ni internazionalj toncernenti particolari sostanze alimentar;j.
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TITOLO Vii

DETERSIVI

CAPO |

DETERGENTI SINTETICI
Legge 26 aprile 1983, n. 136

Art. 238.
Prodotti detersivi

- Detersivo o detergente sintetico ¢ il prodotto la cui composizione sia stata apposita-
mente studiata per concorrere allo sviluppo del processo detergente e che contenga ele-
menti essenziali, tensioattivi, sintetici ed eventuali altri elementi secondari quali coadiu-
vanti, rinforzanti, additivi, ecc.

Art. 239,
Autorizzazione per la produzione e vendita di detersivi

L’esercizio di stabilimento di produzione, preparazione e confezionamento di de-
tersivi € subordinata al rilascio di apposita autorizzazione sanitaria rilasciata, su do-
manda degli interesati, dal Sindaco, previo accertamento delle idonee cautele per la sal-
vaguardia dell’ambiente.

Il Sindaco da notizia del rilascio della autorizzazione all’autorita regionale e al Mi-
nistero della Sanita.

I contravventori alla disposizione del primo comma sono puniti con la sanzione am-
ministrativa prevista dalle vigenti disposizioni di legge.

Art. 240.
Divieto di produzione di detersivi a bassa degradabilita o ad altro contenuto di fosforo

E vietata la produzione, detenzione, immissione in commercio, importazione in Ita-
lia di detersivi la cui biodegradabilita media dei tensioattivi sintetici in essi contenuti sia
inferiore al 9%.

E altresi vietata la produzione di detersivi contenente P, polifosfato superiore al 5
per cento.

Art. 241.
Etichettatura dei detersivi

I detersivi confezionati debbono riportare sulle confezioni o su etichette appostevi,
le seguenti indicazioni in lingua italiana, a caratteri leggibili, visibili ed indelebili:

a) la denominazione del prodotto:

b) il nome o la ragione sociale e la sede o il marchio depositato del responsabile
dell'immissione in commercio;

c) il grado di biodegradabilita e, nei detersivi per il bucato, il tenore dei ‘composti
di fosforo, espresso in P.;

d) indicazioni e 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.

I contravventori sono puniti con la sanzione amministrativa prevista dalle vigenti
disposizioni di legge.
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TITOLO vl
IGIENE SOCIALE

CAPO |
VIGILANZA IGIENICA SANITARIA DEGLI ISTITUTI SCOLASTICI

Art. 242,
Vigilanza sanitaria delie scuole

Al Comune compete la vigilanza igienica-sanitaria su tuttj gli alunni delle scuole
pubbliche e private, degli asili infantili.

Tale vigilanza & esercitata tramite I'apposito Servizio dell’Units Sanitaria locale.

Ogni scuola 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 contagiosa o infettiva accertata fra gli alunni o fra gli insegnanti o

Art. 243.
Educazione sanitaria

I sanitari dell’'U.S.L. preposti ai servizi di vigilanza igienico sanitaria delle scuole

debbono:

2) organizzare periodiche riunioni degli insegnanti per la trattazione di problemi
di medicina e psichiatria scolastica;
3) di organizzare riunionj con alunni per Ia trattazione di materiale igienico-

sanitarie.

Art. 244,
Cartella sanitaria degli alunni

Art. 245,
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Art. 246.
Controllo del personale

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

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

Saranno pure allontanate dalla scuola le persone affetta da malattia che, per in-
fluenza psichica o per altre ragioni, possono riuscire dannose o moleste alla comunita.
Sono da considerarsi tali 'epilessia, I'isterismo a forma catalettica o convulsiva, le co-
ree, i tic nervosi, l'ozena.

Art. 247.
Misure contro il diffondersi di malattie infettive

Gli insegnanti dovranno esigere la massima pulizia dagli alunni.

Prima di entrare in classe gli alunni si toglieranno i soprabiti ed eventuali indu-
menti, appendendoli ciascuno al proprio posto nello spogliatoio fuori dalla classe.

Deve vietarsi lo scambio di libri, quaderni ed altri oggetti fra gli alunni.

I ragazzi che risultano 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 scolastici ed igienici.

Art. 248.
Sorveglianza dei Direttori d’Istituto

I Direttori degli istituti pubblici e privati di educazione sono responsabili dell’an-
damento generale degli istituti che da essi dipendono e sorvegliano il funzionamento di
tutti i servizi e I'adempimento delle prescrizioni del competente Servizio Sanitario
dell’'US.L.

Di ogni deficenza della pulizia e dell’igiene essi dovranno renderne immediatamen-
te edotta l'autorita sanitaria.

Quando si manifestino casi di malattie infettive in una classe, il Sindaco, sentito il
parere del competente Servizio Sanitario dell’U.S.L., potra disporre la chiusura della
classe o della scuola per il tempo necessario per la completa disinfezione.
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CAPO Il

MALATTIE INFETTIVE E SOCIALI

Art. 249.
Obbligo della denuncia - Raccolta e trasmissione dei dati

I medici, che per ragione della loro professione siano venuti a conoscenza di un ca-
so di malattia infettiva e parassitaria o sospetto di esserlo, debbono farne sollecita de-
puncia, per iscritto, al Medico Igienista del Servizio d’Igiene Pubblica, compilando in
maniera completa I'apposito modulo fornito gratuitamente dal Servizio di Igiene Pubbli-
ca_La denuncia telefonica urgente viene ricevuta nelle ore di ufficio, ma non dispensa
dalla denuncia scritta.

L’obbligo della denuncia compete, nei casi previsti dalla legge, anche ai direttori di
scuole, collegi, educandati, istituti di ricovero e cura, collettivita in genere, opifici, indu-
strie, ai proprietari e conduttori di latterie e vaccherie, agli albergatori, affittacamere e
simili, ai direttori di piscine, per i casi di malattie infettive e parassitarie che si verifichi-
no nelle rispettive collettivita.

Poiché l'istituto della denuncia annovera tra i suoi fini non solo quello della preven-
zione del contagio individuale e del controllo della diffusione epidemica, ma anche quel-
1o 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 segrente elenco integrativo, rispondenti alle
esigenze epidemiologiche attuali:

1) Febbre ricorrente epidemica (Borrelia recurrentis)
2) Febbri emorragiche africane (Ebola, Marburg, Lassa)
3) Encefalite primaria
4) Malattia dei Legionari
5) Encefalite postinfettiva
6) Meningite asettica
7) Oftalmia blenorragica del neonato
8) Congiuntivite neonatale (da inclusi)
9) Febbre bottonosa
10) Sindrome di Reye
11) Febbre Q
12) Tifo murino
13) Malattie respiratorie acute dell’infanzia
14) Infezioni ospedaliere e in comunita
15) Congiuntivite batterica acuta
16) Eirisipeloide
17) Assiuri
18) Infezioni da Penumococco.

1l Veterinario competente dell’U.S.L. segnala al Medico Igienista dell’U.S.L.icasidi
malattie infettive e parassitarie trasmissibili all'uomo che si verifichino negli animali in-
dicando, anche le misure adottate per impedire la diffusione e la trasmissione delle ma-
lattie infettive.

Art. 250.
Malattie veneree - Baliatico

1l regolamento speciale 25 marzo 1923, n. 840 e le istruzioni ministeriali 15 agosto
1923, n. 2350 A.C. e la legge 26 luglio 1956, n. 837 dettano norme per la lotta contro la dif-

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

Per I'esercizio del baliatico occorre 'autorizzazione del Sindaco che vene rilasciata
su certificato di idoneita rilasciato dal competente Servizio Sanitario dell’U.S.L.

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

L’autorizzazione del Sindaco viene revocata quando sia accertato che la balia auto-
rizzata é affetta da malattie trasmissibili.

I D.L. 4agosto 1918, n. 1395 ¢ il D.M. 6 gennaio 1919 disciplinano la profilassi delle
malattie trasmissibili per il baliatico.
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CAPO Ili

VACCINAZIONI

Art. 251,
Vaccinazioni obbligatorie

Il competente Servizio Sanitario dell'U.S.L. provvede alla vaccinazione e rivaccina-
zone dei soggetti obbligati nelle due sessioni ordinarie di primavera e di autunno.
Le vaccinazioni obbligatorie previste dalle vigenti leggi sono:
a) vaccinazione antidifterica (Legge 6 giugno 1939, n. 891 - D.C.G. 7 marzo 1940);
b) vaccinazione antipoliomielitica (Legge 4 febbraio 1966, n. 51, D.M. 25 maggio
1967 - D.M. 14 gennaio 1972);
¢) vaccinazione antitifica (D.C.G. 2 dicembre 1926);
d) vaccinazione antitetanica (Legge 5 marzo 1963, n. 292 ¢ Legge 20 marzo 1968, n.
419).
La vaccinazione antitubercolare prevista dall’art. 10 della legge 14 dicembre 1970,
n. 1088 e regolamentata con D.P. 23 gennaio 1975, n. 477, ¢ obbligatoria solo per alcune
categorie di soggetti.
Art. 252,
Obbligo di sottoporre i minori alla vaccinazione

I genitori, i direttori dei collegi, i direttori di scuole e chiunque eserciti la tutela o
abbia la castodia di minori hanno I'obbligo di sottoporre gli stessi alle vaccinazioni pre-
scritte.

Art. 253.
Certificato di vaccinazione per Pammissione alie scuole

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

Art. 254.
Schedario dei vaccinati

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

Art. 255.
Vaccinazioni straordinarie

In occasione di particolari epidemie |'Autorita sanitaria puo disporre vaccinazioni
generali obbligatorie per la difesa della salute pubblica.

Art. 256.
Vaccinazioni eseguite da medici privati

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

Detto Servizio, a richiesta degli interessati, rilasciera gratuitamente i certificati di
eseguita vaccinazione.




TITOLO IX

VIGILANZA SULLE ATTIVITA SANITARIE

CAPO |

ESERCIZIO DELLE PROFESSIONI SANITARIE

Art. 257.
Esercizio delle professioni sanitarie,
delle professioni sanitarie ausiliarie e delle arti ausiliarie

Per I'esercizio, anche temporaneo, nel Comune, sia privato che in qualsiasi forma
di dipendenza, delle professioni sanitarie di medico-chirurgo, di veterinario, di farmaci-
sta; delle professioni sanitarie ausiliarie dj ostetrica, di assistente sanitario, di infermie-
ra professionale, di vigilatrice d’infanzia e professioni assimilate, di erborista, delle arti
ausiliarie delle professioni sanitarie, di infermiere abilitato od autorizzato, di odontotec-
nico, di ottico, di meccanico-ortopedico ed ernista, di fisioterapista, di massaggiatore, di
puericultrice, di tecnico di radiologia ed arti assimilate, di maniscalco, di castrino, gliin-
teressati devono farsi registrare, ai sensi delle disposizioni di legge e regolamenti vigen-
ti, il relativo diploma e/o titolo di abilitazione originale presso il Medico Igienista del
Servizio di Igiene Pubblica o presso il Veterinario competente entro un mese dal giorno
in cui abbiano preso residenza e abbiano iniziato 'attivita se non residenti.

1l Servizio d’Igiene Pubblica terra un registro speciale con le firme dei singoli eser-
centi.

L’esercente di arte ausiliaria delle professioni sanitarie provenienti da altro Comu-
ne deve, all’atto della registrazione del titolo presentare con il diploma originale un cer-
tificato del Sindaco del Comune di provenienza attestante la registrazione in quel Comu-
ne.

Art. 258.
Apertura di ambulatori medico-chirurgici e veterinari

Nessuno puo aprire o mantenere in esercizio ambulatori senza speciale autorizza-
zione del Sindaco che la concede dopo aver sentito il parere del Medico igienista o del Ve-
terinario dell'U.S.L. secondo le rispettive competenze.

Il rilascio dell’autorizzazione & subordinato al pagamento della tassa di concessio-
ne regionale prevista dalle vigenti leggi.

Ai fini del presente articolo sono ambulatori gli istituti aventi individualita ed orga-
nizzazione propria autonoma e che quindi non costituiscono lo studio privato e persona-
le in cui il Medico e il Veterinario esercita la professione.

Non sono pertanto soggetti ad autorizzazione del Sindaco i gabinetti personali e
privati, in cui i medici generici e specializzati o i veterinari esercitano la loro professio-
ne.

Art. 259.
Istituti di cura

Gli ambulatori e gli istituti nei quali vengono espletate attivita di cura o di assisten-
za ostetrica, i laboratori di analisi a scopo di accertamento diagnostico e le caseo pensio-
ni per gestanti, sono assoggettati alla disciplina stabilita dalle leggi speciali vigenti.

Sono assoggettati alla stessa disciplina gli ambulatori e gli istituti nei quali venga
praticato I'esercizio della crioterapia, della chiroterapia, della chinesiterapia, dell’ago-
puntura, della ipnosi, della psicoterapia ¢ di altre simili applicazioni curative di compe-
tenza medico-chirurgica.

L'esercizio di cure fisiche e affini di ogni specie, 'applicazione di radioterapia e/o
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 esercenti le professioni sanitarie, dif-
fusa a mezzo della stampa o con qualsiasi mezzo, deve essere preventivamente autorizza-
ta dal Sindaco che provvede su parere favorevole, secondo le rispettive competenze,
dell'Ordine dei Medici o dei Veterinari, nonché del Medico Igienista o del Veterinario

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

sposizioni.

Art. 261.
Obblighi degli esercenti la professione di medico-chirurgo
negli eventi di decesso, di aborto, di nascita di infante deforme
o di altri eventi interessanti la sanita pubblica

Gli 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 ventiquattro ore dall’accerta-
mento di decesso;

b) a fare segnalazione al Medico Igienista degli interventi di interruzione legale
della gravidanza, quando il Medico sia intervenuto ad interrompere la gravidanza con as-
soluta urgenza, nella condizione di imminente pericolo per la vita della donna;

c) a fare segnalazione di tutti gli altri casi di interruzione legale di gravidanza al
Dirigente Sanitario dell’'Ospedale, Case di Cura o Poliambulatorio ove il Medico ha ese-
guito I'intervento stesso. In questa ultima segnalazione non va fatta menzione dell’identi-
ta della donna;

d) a denunziare al Sindaco e al Medico Igienista, entro 2 giorni dal parto al quale
abbiano prestato assistenza, la nascita di ogni infante deforme;

e) 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 I

COMMERCIO ARTICOLI SANITARI

Art. 262.
Autorizzazione per il commercio di-oggetti sanitari
e presidi medico-chirurgici di qualsiasi specie

L’autorizzazione per il commercio di strumenti sanitari, apparecchi e presidi
medico-chirurgici di qualsiasi specie, non puo essere rilasciata dal Sindaco a chi non ab-
bia registrato il titolo di abilitazione all’esercizio delle arti ausiliarie delle professioni
sanitarie e non preponga alla vendita persona autorizzata, esibendone il regolare titolo.

Art. 263.
Vendita di oggetti 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, tanto di
uso interno quanto esterno.
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TITOLO X
DISPOSIZIONI FINAL] - SANZIONI

CAPO |

NORME TRANSITORIE E SANZIONI

Art. 264.
Applicazione del Regolamento

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

n
delle disposizioni del presente Regolamento non sia immediatamente realizzabile, a se-

dei locali o per P'acquisto di nuove apparecchiature, puo concedere proroghe, sentito il
parere del Servizio d’Igiene Pubblica dell'U.S.L.

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

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

Art. 265.
Applicazione di altre leggi

Per quanto non COMmPpreso o non previsto nel presente Regolamento, valgono le di-
Sposizioni contenute nel T.U. Leggi Sanitarie e nelle altre Leggi e Regolamenti emanati
dallo Stato e dalla Regione nelle specifiche materie.

Le norme Statalj e Regionali che verranno eémanate sulle materie disciplinate dal

Art. 266.
Sanzioni
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