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CAPITOLO 1

DISPOSIZIONI GENERALI



cuALES T . %

4.1.1. Ambiti e organi di vigilanza

La vigilanza ed il controllo sulla produzione e sul commer-—
cio di qualsiasi sostanza destinata all’alimentazione, o co-
munque impiegata per la preparazione di prodotti alimentari,
vengono esercitati in qualsiasi luogo di produzione, prepa-

~razione, confezionamento, deposito, vendita, distribuzione e

consumo, sulle materie prime, sui semi-lavorati e sui pro-
dotti finiti, sui locali, sugli impianti, sui macchinari,
sugli utensili, sul recipienti, sui contenitori, sugli im-
ballaggli destinati a venire a contatlo con gli alimenti, sui
mezzi di trasporto e sul personale, da parte degli organi ed
ufficli previsti dalle norme legislalive e regolamentari wvi-
genti in materia.

Ferme restando le compelenze del Ministero della Sanita,
nonché le competenze in materia veterinaria, la vigilanza su
quanto sopra & esercitata dal Servizio n. 1.

4.1.2. Interventi degli organi di vigilanza

Qualora vengano riscontrate deficienze, irregolarita, incon-
venienti, 1’organo competente dell'USSL ne impone 1’'elimina-
zione ai proprietari, conduttori o direttori, fissando un
termine per 1’'esecuzione di quanto prescritto.

L’organo competente dell’ USSL, salve le sanzioni previste
dalle vigenti leggi, polra sospendere temporaneamente 1’au-
torizzazione sanitaria (art. 2 Legge 283/62, art. 25 D.P.R.
327/80) se, nel Lermine prescritto, gli interessati non
avranno provveduto in conformita o nei casi in cui si ravvi-
geranno pericoli per la salute pubblica (art. 15 Legge
283/62 e art. 22 D.P.R. 327/80).

L’avvenuio adeguamento deve essere segnalato all’organo com-
petente dell’USSL per le opportune verifiche tramite il Ser-
vizio n. 1.

Gli indici microbiologici riportati nel presente Regolamen-
to, laddove non previsti da specifica normativa nazionale,
sgono da considerarsi quali punti di riferimento tecnico, fi-
nalizzati al miglioramento qualitativo della produzione. Le
metodiche analitiche devono essere quelle previste da norme
e disposizioni vigenti o da protocolli standards.

Qualora 1’accertamento analilico evidenzi valori microbio-
logici non conformi agli indici di cui sopra, su segnalazio-
ne del PMIP, 1’organo compeiente dell 'USSL provvede a invi-
tare gli interessati ad adottare i necessari accorgimenti
per eliminare le cause di non conformit3d entro un congruo
periodo di tempo.

- 190 -



[{H

Qualora, invece, 11 verificarsi di eventi dannosi (e
tossinfezioni e/o intossicazioni) risulti legato da nes
causale al mancato rispetto degli indici in questione, e
riscontrino gli estremi di un comportamento colposo, si
dotteranno 1 provvedimenti previsti dalla legge.

Sono, comunque, fatti salvi, laddove a giudizio dell’organo
competente dell’USSL ne sia ravvisata la necessita, gli in-
terventi di cui ai precedenti secondo e terzo comma.
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4.1.3. Personale addetto alla produzione, preparazione,
manipolazione e vendita delle sostanze alimentari.

Il personale addetto alla produzione, preparazione, manipo-

lazione e vendita delle sostanze alimentari - ivi compresi
il conduttore dell’'esercizio e i suoi familiari e chiunque
altro presti attivitd , anche a titolo gratuito, nell ’eser-
cizio stesso - destinato anche Lemporaneamente od occasio-—

nalmente a venire in contatto, diretto o indiretto, con le
sostanze alimentari, deve essere munito del libretto di ido-
neitd sanitaria previsto dall’art. 14 della Legge 283/1962
(art. 37 D.P.R. 327/80).

Sono compresi nelle categorie di cui sopra anche i componen-—
ti delle commissioni di vigilanza sulle mense nelle fabbri-
che, nelle scuole e in alire collettivita.

4.1.4. Libretto di idoneitd sanitaria

Il libretto deve essere richiesto all’USSL, e viene rila-
sciato previa visita medica ed eventuali accertamenti
microbiologici, sierologici e radiologici eseguiti presso i
Servizi e Presidi zonali e multizonali della USSL.

Quando il richiedente proviene da altro Comune, dovra essere
prodotta una dichiarazione rilasciata dall’USSL di prove-
nienza, dalla quale risulti che all’'interessato non era sta-
to rilasciato in precedenza, ovvero era stato negato, e per
quali motivi, il libretto di idoneita sanitaria.

4.1.5. Conservazione e aggiornamento libretto di idoneita
sanitaria.

I1 libretto & valido 1 anno e deve essere custodilo presso
il posto di lavoro.

Le categorie, di culi al secondo comma del precedente art.
4.1.3. devono provvedere personalmente alla custodia del li-
bretto, nonché al relativo aggiornamento.
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Gli esercenti i1l commercio ambulante e gli addetti al tra-
sporto, per i quali sia necessario il libretto di idoneita
sanitaria, devono tenere, a seconda dell’attivita esercita-
ta, il libretto medesimo nel luogo in cui effettuano la ven-
dita o sul mezzo di trasporto.

Chi presta la propria opera presso pil imprese deve essere
in possesso di foltocopia autenticata del libretto di idonei-
td sanitaria da conservarsi sul o0 sui luoghi di lavoro di-
versi da quello presso cul € conservato il libretto origina-
le.

Il libretto deve, comunque, essere esibito ad ogni richiesta
dell’autoritad preposta alla vigilanza.

L'USSL pud effettuare g9li accertamenti relativi al rinnovo.
Nel caso in cui 1l rinnovo sia stato effettuato in una sede
diversa da quella del rilascio del libretto sanitario, deve
essere data comunicazione all’USSL che ha disposto i1 rila-
scio stesso e presso culi € istituito lo schedario di cui al
4” comma dell’art. 37 del D.P.R. n. 327/80.

4.1.6. Segnalazione dei casi sospetti

I titolari o conduttori dell’esercizio hanno 1'obbligo di
segnalare immediatamente ai competenti uffici dell’E.R. casi
sospetti di malattie infettivie e/o contagiose del personale
dipendente per l1’adozione di eventuali provvedimenti. Essi
hanno, altresl 1’obbligo di richiedere al personale,
assentaltosi per causa di malattia per oltre 5 giorni, una
certificazione medica dalla quale risulti che i1 lavoratore
non presenlta pericoli di contagio dipendenti dalla malattia
(art. 41 del D.P.R. 327/80).

4.1.7. Accertamenti estemporanei

La USSL competente al rilascio e/o al rinnovo del 1libretto
sanitario, pud disporre in ogni momento accertamenti sullo
stato sanitario del personale di cui trattasi ed adottare 1
provvedimenti che ritenga necessari ai fini della tulela
della salute pubblica.

4.1.8. Abbigliamento e requisiti igienici o di comportamen-—
to

Negli stabilimenti industriali e nei laboratori di produzio-
ne il personale di cui al 17 comma dell’art. 36 del D.P.R.
327/80, deve indossare tute e sopravesti di colore chiaro,
nonché idoneo copricapo che contenga tutta la capigliatura
(art. 42 del D.P.R. 327/80).
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Le tute, le giacche, le sopravesiti e i copricapo devono es-
sere tenuti puliti, inoltre, il personale deve curare la pu-
lizia della propria persona e in particolare delle mani e
deve eseguire il proprio lavoro in modo igienicamente cor-
retto (art. 42 del D.P.R. 327/80).

L’E.R., tramite il Servizio n. 1, potra disporre particolari
misure per determinate lavorazioni ed in casi specifici.

4.1.9. Autorizzazione sanitaria ex Legge 283/62 art. 2 e
D.P.R. 327/80 art. 25

Sono soggetti ad autorizzazione sanitaria ai sensi dell'art.

2 della Legge 283/62 e art. 25 D.P.R. 327/80:

a) 1l'’esercizio di stabilimenti e/o laboratori di produzione,
preparaziona e confezionamento di sostanze di origine ve-
getale o di origine mista prevalentemente vegetale o di
carattere dolciario, di stabilimenti che trattanmo il lat-
te e i prodolti derivati nonché il commercio del 1latte
delle speciali preparazioni lattee;

b) i depositi all’ingrosso di sostanze alimentari di origine
vegetale, i piccoli laboratori artigianali, annessi ad
esercizi di somministrazione di sostanze alimentari e be-
vande.

4.1.10 Autorizzazione sanitaria

Sono da considerarsi annessi agli esercizi queli laboratori
artigianali che, quand’anche non direttamente comunicanti,
destinano la loro produzione alla vendita diretta nel solo
esercizio gestito dallo stesso titolare del laboratorio.

I piccoli laboratori artigianali annessi ad esercizi di sola
vendita al dettaglio (panifici, 9gastronomie, pasticcerie)
devono essere provvisti di autorizzazione sanitaria.

Sono, inoltre, soggetti ad autorizzazione sanitaria anche i
magazzini della grande distribuzione al dettaglio non fisi-
camente annessi agli esercizi di vendita e i magazzini degli
esercenti il commercio ambulante.

E' parimenti soggetta ad autorizzazione sanitaria anche
l’attivitd di preparazione di sostanze alimentari negli e-
saercizi alberghieri e affini comprese le mense delle scuole,
i complessi turistici di cui alla Legge n. 326/58, le case
di cura, di riposo, ecc.

L'autorizzazione sanitaria & prevista anche nei casi di am-
pliamento e trasferimento delle attivitad di cui al presente
articolo e al precedente art. 4.1.9.
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4.1.11. Modalitd di rilascio dell'autorizzazione sanitaria

L’autorizzazione sanitaria, di culi ai precedenti artt.
4.1.9 e 4.1.10., viene rilasciata dall’organo competente
dell'USSL, previo accertamento: dei requisiti igienico-sani-
tari dei locali, delle attrezzature, degli utensili, nonche
del numero del personale addelto.

Tali accertamenti sono svolti dall’USSL in cui ha sede 1lo
stabilimento, il laboratorio, il deposito o 1l’esercizio di
vendita precedentemente citati. Per quanto attiene i requi-
siti specifici, si rimanda ai rispettivi paragrafi.

I requisiti di cui agli artt. 4.2.2., 4.2
4.2.4.,4.2.5.,4.2.8., 4.3.2., 4.5.5., 4.5.7., devono es
rispettati nei casi di avvio di nuove attivita, ampliame
ristrutturazioni o nuove voci autorizzalive.

Per quanto concerne 1le atlivitd esistenti e/o le relative
modificazioni, pud esser consentito di derogarvi, su parere
dell’organo competente dell'USSL, solo nei casi di compro-
vata impossibilitad tecnica, adottando quelle soluzioni al-
ternative che il medesimo giudichera idonee.

- 194 -



8]

V&

CAPITOLO 2

STABILIMENTI E LABORATORI DI PRODUZIONE,
PREPARAZIONE E CONFEZIONAMENTO



4.2.1. Locali degli stabilimenti e 1aboratori

AL fini della autorizzazione sanitaria di cui al punto

4.1.9 gli stabilimenti e i 1laboratori di produzione,
preparazione e confezionamento, fatti salvi 1 requisiti
previsti da 1leggi o regolamenti speciali, devono essere

provvisti di locali distinti e separati:

a) per il deposito delle materie prime;

b) per la produzione, preparazione e confezionamento delle
sostanze destinate all’alimentazione;

c) per il deposito dei prodotii finiti;

d) per la detenzione di sostanze non destinate all’alimenta-
zione.

I locali debbono essere in numero adeguato al potenziale
produttivo ed alle caratteristiche dello stabilimento e del
prodotto o dei prodotti finiti, con separazioni ed attrezza-
ture idonee a garantire l’igienicitd dei prodotti in lavora-
zione (art. 28 D.P.R. 327/80).

4.2.2. Ubicazione

Gli stabilimenti di cul sopra devono essere ubicati a di-
stanza tale da cause di insalubrita, inquinamento, esalazio-
ni moleste, ecc., da evitare danno o nocumento alle sostanze
alimentari prodotte e/o elaborate negli stabilimenti e labo-
ratori di cui sopra.

4.2.3. Caratteristiche dei locali

I locali di cui al precedente art. 4.2.1. non devono avere
comunicazioni dirette con latrine o con locali di abitazione
e non devono essere impiegati in alcun modo per sosta o di-
mora di persona; comunque tutti i locali ai quali si pud ac-
cedere dall’interno dello stabilimento o del laboratorio so-
no soggetti ad accertamento dei requisiti igienico-sanitari
(art. 28 D.P.R. n. 327/1980).

Deve inoltre essere previsto un apposito locale per la cen-
trale termica o per gli impianti o le apparecchiature termi-
che secondo le specifiche disposizioni di legge.

Nel caso di imprese, che effettuino anche la vendita al det-
taglio per il consumo, €& obbligatorio che le lavorazioni av-
vengano in banchi diversi da quelli di vendita, con separa-
zioni ed attrezzature idonee a garantire l'igienicitid dei
prodotti (art. 28 del D.P.R. n. 327/1980).
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I predetti locali devono, inolire, essere:

1)

©)

4)

costruiti in modo tale da garantirne una facile ed ade-
guata pulizia;

sufficientemente ampi, cioé tali da evitare 1’ ingombro
delle attrezzature, delle materie prime, dei prodobttii fi-
niti e 1’affollamento del personale (art. 28 D.P.R.
327/80). La superficie minima, ad eccezione dei locali di
deposito delle materie prime, deve essere di mgq. 8 per
locali di altezza minima pari a m. 3; se l’altezza & com-
presa tra m. 2,70 e 3,00, la superficie minima deve esse-~
re di mg. 9. Tali misure di superficie devono essere au-
mentate in relazione al volume di produzione. Per quanto
riguarda i locali adibiti alle attivitd lavorative, val-
gono le norme previste dall’art. 6 del D.P.R. n. 303/56;
rigpondenti ai requisiti razionali sotto il profilo
igienico-sanitario, con valori microclimalici atti ad as-
sicurare condizioni di benessere ambientale, anche in re-
lazione alle peculiari esigenze di lavorazione e secondo
i disposti dell’art. 6 del D.P.R. n.303/1956; areati -
naturalmente - sia per prevenire eventuali condensazioni
di vapore sia per evitare 1lo sviluppo di muffe (art. n.
28 D.P.R. 327/80).

L'aerazione deve essere assicurata con continuitd, ricor-
rendo anche ad idoneli mezzi di ventilazione sussidiaria e
di ventilazione meccanica o ad implianto di condizionamen-
to riconosciuto idoneo.

Non & consentito 1'impiego di apparecchi ozonizzanti e/o
di deodoranti chimici che possano in qualche modo altera-
re le caratteristiche del prodotto. Il sistema di 1llumi-
nazione, naturale o artificiale, deve essere, comunque,
tale da evitare in ogni caso l'ingquinamento delle sostan-
ze alimentari (art. 28 D.P.R. n. 327/1980);

Sono ammessli locali anche non dotalti di aerazione regola-
re ed illuminazione naturale, purché provvisti di impian-
to di condizionamento c¢he garantisca 1'assoluta purezza
dell’aria e di illuminazione artificiale supplettiva;

con pareti intonacate e rivestite, per l’altezza non in-—
feriore a m. 2, con materiale di colore chiaro, impermea-
bili, facilmente lavabili e disinfettabili; i soffitti
devono essere di materiale idoneo, tale da non creare in-
convenienti alle sostanze alimentari; tutti i pavimenti
debbono avere analoghe caratteristiche oltre che una su-
perficie ben connessa, con pendenza adeguata verso un nu-
mero sufficiente di fognoli muniti di chiusura idraulica
nei locali di nuoveo insediamento, ovvero soggetti a ri-
strutturazione; gli spigoli ed 1 raccordi tra i pavimenti
e le pareti e tra parete e parete debbono avere sagoma
concavaj;
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5) munili di dispositivi idonei ad evitare 1la presenza di
roditori, ed altri animali od insetti, nonché adibiti
esclusivamente agli usi cui sono destinati, secondo quan-
to indicato nella pianta planimetrica allegata alla do-
manda di autorizzazione.

Per particolari esigenze di taluni prodotti, quali i for-
maggi ed i salumi, nonché i vini, gli aceti, i liquori e
le acqueviti, l’organo competente dell’USSL pud prescri-
vere requisiti diversi da quelli di cui ai precedenti
punti 3) e 4), limitatamente ai locali di conservazione,
di stagionatura e di invecchiamento.

Per 1 depositi di cereali e di prodotti ortofrutticoli
non trasformati, pud derogarsi a quanto previsto dal pre-
cedente punto 4) (art. 28 D.P.R. n. 327/1980).

4.2.4. Stabilimenti e laboratori industriali con annessi
reparti di vendita

Gli stabilimenti e laboratori industriali, nel caso abbiano
annessi reparti di vendita, oltre ai requisiti di cui al
precedente art. 4.2.3., debbono avere:

a) un locale o vano deposito a seconda del tipo di prodotto,
comunicante o facilmente raggiungibile e con attrezzature
idonee per la conservazions;

b) un locale per la vendita.

4.2.5. Laboratori artigianali

I laboratori artigianali non annessi ad esercizi di vendita
al dettaglio o di somministrazione devono avere:

a) un locale esclusivamenliLe destinato alla produzione;

b) un vano deposito con attrezzature idonee per la conserva-
zione, con spazi separati per materie prime e prodotti
finiti;

c) servizi igienici, annessi, costituiti da latrina e
antilatrina, ad uso esclusivo per il personale ed in nu-
mero adeguato;

d) spogliatoio;

e) docce, laddove la lavorazione ne consigli 1'uso per 1la
presenza di polveri od eccesso di calore ambientalse, in
numero adeguato al personale.
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4.2.6. Laboratori artigianali annessi ad esercizi di
vendita

I laborator: artigianali annessi agli esercizi di  sola
vendita al dettaglio, oltre ai requisiti di cui al
precedente art. 4.2.5., devono essere provvistl di un locale
esclusivamente destinato alla vendita ed alla conservazione
del prodotto finito.

4.2.7. Deroghe

L’organo compelente dell "USSL pud consenbtire in particolar
casl, anche 1n relazione all'esigenza Ltecnologica del
processo produtitivo, che 1 locali, di cul alle lellere aj,
b) e d), del precedente art. 4.2.1. e di cui alle lettitere a)
e b) del precedenli artt. 4.2.4. € 4.2.5.. siano riunilti 1in
un unico locale di adeguata superficie ed adeguatamente
dabtrezecato (arl. 28 D.P.R. n. 327/80).

4.2.8. Caratteristiche degli impianti di lavorazione, dei
depositi, dell’acqua potabile, dei servizi igienici
e deli sistemi di smaltimento

I predetll sitabilimenti e laboratori debbono essere inoltire

provvisti di:

a) impianti, altrecscalure e utensili riconosciuti ldonei
soLlto 11 profileo igienico e sanitario in base alle norme
in vigore e costbtituiti in modo (art. 28 D.P.R. n.
327/80):

- da evitare il ristagno dei prodotli in lavorazione;

- da evitare, per quanto possibile, che il prodotto nelle
varie fasi di produzione, preparazione e confezionamento
venga a contatto diretto con c¢hi lo manipola, anche a
mezzo del vesbtiario;

- da consenlire la facile, rapida e completa pulizia (art.
28 D.P.R. n. 327/80).

Le linee di produzione devono essere separate per maleria
prima e/o per prodotti finiti (cio& non deve verificarsi
contemporaneamente promiscuita di  lavorazione) e devono
essere previsti idonei accorgimenti fisicl e tecnici atti ad
avitare la frammistione con albri prodolli eslranei alla
lavorazione in corso.

Qualora la medesima atblrezzalura venga usata per lavorazioni
successive diverse, si deve di  volta in volta procedere ad
accurata pulizia.
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)

P)

c)

d)

Deposito e magazzini, dotati di attrezzature di refrige-
razione, idonei alla sosta delle materie prime o dei
prodotti finiti, qualora la natura ed il tipo di lavora-
zione degli stessi la richiedano.

In ogni caso, devono avere caratleristiche strutturali e
condizioni tLermoigrometriche in relazione ai geneari
depositati. .
Qualora nei locali di deposito si verifichi permanenza di
persone, i requisiti strutturali devono essere analoghi a
quelli dei 1locali di produzione di cui al precedente
punto.

Impianti di acqua potabile in quantitd sufficiente allo
scopo derivati dal civico acquedotto. Ove si disponga di
pozzi di acqua potabile propria, la rete di distribuzione
interna non deve essere allacciata al pubblico acquedot-
to.

E’ vietata 1’utilizzazione di tali acque nei cicli di
lavorazione delle sostanze alimentari e nella pulizia
degli impianti, delle attrezzature e degli utenpsili
destinati a venire a contatto con tali sostanze, salvo i
casi previsti dall’art. 29 del D.P.R. n. 327/1980. Le
reti di distribuzione interna delle acque potabili
derivate dal civico acquedotto e di quelle derivate dai
pozzi privati devono essere nettamente separate ed
indipendenti e riconoscibili in modo da evitare possibi-
lita di miscelazione (art. 28 D.P.R. n. 327/1980);

Servic¢i igienici rispondenlLi alle normali esigenze
igienico-sanitarie, annessi, comunicanti indirettamente
con i locali adibiti a lavorazione, deposito e vendita
delle sostanze alimentari. I locali adibili a servizi
igienici ed il 1locale anlistanie dotato di porta a
chiusura automatica, devono avere pavimenti e pareti,
fino a m 2, in materiale impermeabile, facilmente lavabi-
le e disinfettabile. Ove i procedimenti di lavorazione lo
richiedano, deve inolire essere previsto un numero di
lavabi, con comando non manuale dell’erogazione dell'’'ac-
qua facilmente raggiungibile dal luogo di lavorazions. I
gabinetti devono essere in numero non inferiore ad wuno
ogni 25 lavoratori, dotati di acqua corrente in quantita
sufficiente, forniti di vaso a caduta di acqua e dotati
di carta igienica, posta in contenitore protettivo atto
ad evitare insudiciamenti e dotati di lavabo
nell’antilatrina a comando non manuale. I WC devono
essere dotati di distributori di sapone liquido o in
polvere e con asciugamani da cestinare dopo 1'uso o,
comunque, non riutilizzabili. All’interno dei gabinetti
devono, comunque, essere collocati appositi contenitori
per rifiuti, con coperchio a tenuta azionato a pedale.
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Gli spogliatoi devono essere forniti di armadietti
aerati, individuali, lavabili, disinfettabili e
disinfestabili, a due scomparti separati per il deposito,
rispettivamente, degli indumenti personali e di quelli
usalti per il lavoro. Le docce devono essere di numero
adeguato a seconda del tipo di lavorazione e del numero
di persone addette alla lavorazione e comungue non MmMeno
di una ogni dieci lavoratori (art. 28 del D.P.R. n.
327/1980).

@) Dispositivi, per lo smallimento dei rifiuti, conformi
alle disposizioni vigenti e alle istruzioni delle autori-
La competenti, rispondenti alle esigenze dell’igiene sia
per lo smaltimento dei rifiuti solidi sia per lo
smaltimento delle acque luride (art. 28 D.P.R.
n.327/1980), con canalizzazione e scarichi e, se ne-
cessario, con impianli di depurazione delle acque e
dell’aria, a norma delle vigenti disposizioni.

Gli organi di vigilanza possono in ogni momento richiede-
re la documentazione relativa alla autorizzazione allo
scarico o quella relativa all’allacciamento alla pubblica
fognatura.

I rifiuti solidi e semisolidi devono essere allontanati,
di continuo e comungque al pil presto, dalle aree e dai
locali di lavorazione e di confezionamento, con acqua ed,
eventualmente, con appropriata attrezzatura, per evitare
l1’inquinamento delle sostanze destinate all’alimentazio-
ne. Il materiale di rifiuto deve essere smaltito in modo
tale da non favorire la presenza e la moltiplicazione di
insetii, roditori ed altri animali.

) Contenitori di rifiuti e immondizie chiudibili e mantenu-
ti c¢chiusi, posti a congrua distanza dal locali di
lavorazione, in aree opportunamente protette. Lo
smaltimento deve avvenire nel modi previsti dalla legge.

4.2.9. Pulizia dei locali e degli impianti

I locali, gli impianti, le attrezzature e gli utensili di
cui agli articoli precedenti, debbono essere mantenubti nelle
condizionli richieste dall’igiene mediante operazioni di
ordinaria e straordinaria pulizia.

Essi, dopo 1l impiego di soluzioni detergenti e disinfettanti
e prima dell’'utilizzazione, debbono essere lavati abbondan-
temente con acqua potabile per assicurare l’'eliminazione di
ogni residuo. Nei locali adibiti alla detenzione di sostbtanze
non destinate all’alimentazione & consentita la detenzione
di sostanze, 11 cul impiego & determinablo da esigenze di
manutenzione, disinfezione e disinfestazione degli impianti
e dei locali, nei qguantitativi ragionevolmente necessari per
tali usi, sempreché disposizioni speciali non ne vielino
l’uso e la detenzione.
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Le materie coloranti, gli additivi ed i coadiuvanii tecnolo-
gici debbono essere custoditi in depositi separati da quelli
destinali alla custodia delle sostanze chimiche e degli
utensili usatli per la pulizia e disinfezione (art. 29 D.P.R.
n. 327/80).

4.2.10. Sostanze alimentari deperibili alterate

Le sostanze alimentari deperibili che si trovano i1in stato di
alterazione non possono essere Lenute in deposito.

Juttavia, qualora sia dimostrabile 1% impegno del fornitore
al loro ritiro a breve termine, ovvero 1’ assolvimento degli
obblighi previsti da disposizionli speciali in materia, tali
sostanze debbono escsere tenute in locali, o parti di locali,
separatl da quelli per 1la conservazione delle sostanze
alimentari destinale alla somministrazione e alla vendita.
Le suddette sostanze debbono essere contraddistinte da
cartellil indicanti la destinazione al ritirco da parte dei
fornitori e la data prevista del ritiro.

Tale disposizione & applicala anche al prodolii comunque non
commerciabili (art. 29 D.P.R. 327/80).
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CAPITOLO 3

ESERCIZI DI VENDITA AL PUBBLICO



4.3.1. Autorizzazione amministrativa per aprire, rilevare,
trasferire o modificare esercizi di vendita alimenti
e/o bevande - Autorizzazione sanitaria per esercizi
che commerciano o vendono particolari sostanze
alimentari.

Chiunque intenda aprire, rilevare, trasferire in altra zona
o comunque modificare un esercizio di vendita di  alimenti
e/o bevande deve munirsi dell’autorizzazione amministrativa
(licenza commerciale), a norma della Legge 11 giugno 1971,
n. 426, secondo le tabelle merceologiche di cui al D.M. 30
agosto 1971, e successive modificazioni ed integrazioni.

t.a suddelta autorizzazione & data dal Sindaco,1l qguale la
rilascia dopo 1’accertamento, da parte del Servizio n. 1
della USSL, del rispetlo della regolamentazione igieni-
co-sanitaria. Tale accertamento va eseguito anche nel caso
di trasferimento dell’attivitd commerciale nella siessa
zona.

Si fa, comunque, salva l’'applicazione delle norme speciali,
che prescrivono 1l rilascio di una speciale autorizzazione
sanitaria per 1'apertura o la gesbLione di esercizi che
commerciano o vendono parlicolari sostanze alimentari

4.3.2. Caratteristiche strutturali degli esercizi di
vendita al pubblico

Gli esercizi di vendita al pubblico (negozi) devono essere
composti da:

a) un locale per 1la vendita con accesso diretto dalla
pubblica via, da spazi pubblici od aperti al pubblico e
con spazi liberi per 1la circolazione della clientela di
larghezza utile non inferiore a cm. 100;

b) un vano contiguo, aerato in maniera indipendente, in
rapporto diretto con il locale di vendita e munito di
lavabo con acqua potabile corrente;

c) un servizio igienico costituito da latrina e antilatrina
con i requisiti di cui al precedente art. 4.2.8., punto
d).

I predetti 1locali devono avere 1 requisiti elencati nel
precedente art. 4.2.3. dal punto 1) al punto 5).



4.3.3. Attrezzature

Le suppellettili, 9li scaffali, le attrezzature, gli utensi-
li devono essere costruiti di materiale inalterabile ed
impermeabile, tenubti sempre in accurato stato di pulizia e
manutenzioneg e in buono stato di conservazione.

Quando l’esercizio comporti la vendita di alimenti e bevande
per cul sia espressamente prevista dalla normativa nazionale
una temperatura di conservazione, gli armadi e le vetbrine
refrigeranti devono essere muniti di un termometro atto a
misurare la Lemperatura dell’'ambiente di conservazione.

Gli impianti per il 1lavaggio delle stoviglie devono essere
fornilti di acqua potabile corrente e di scarichi raccordati
mediante sifoni idraulici alla fognatura.

E’ vietato 1’uso di detergenti liquidi e solidi non ammessi
dalla legislazione vigente.

4.3.4. Protezione e conservazione degli alimenti.

I prodotti alimentari devono essere riparati dalle mosche e
dagli altri insetti; non devono essere esposti all’esterno
del negozio neé depositati direttamente sul pavimento, ma da
esso sollevabti almeno di 20 cm.

In deroga a quanto sopra previsto pud essere autorizzata
1’esposizione all’esterno dell 'esercizio di vendita solo di
merci contenute in adeguate confezioni protettive, ovvero di
prodotti ortofrutticoli.

In ogni caso 1l piano di appoggio della merce deve avere
un'altezza non inferiore a cm 80.

Gli alimenti deperibili con copertura, o farciiti con panna e
crema a base di uova e latte (crema pasticcera), yoghurt nei
vari tipi, bibile a base di latte non sterilizzato, prodotti
di gastronomia con copertura di gelatina alimentare debbono
essere conservati a temperatura non superiore ai 1limiti
prescritti dalle vigenli disposizioni (vedi D.P.R. 327/80
art. 31 in uno con allegato C e successive modificazioni.
Detto allegato indica le condizioni di ‘temperatura che
debbono essere rispettate sia durante il trasporto delle
sostanze alimentari congelate e surgelate, parte I, sila
durante il trasporto di determinate sostanze alimentari non
congelate né surgelate, parte II).

Gli alimenti deperibili cotti da consumare caldi, quali
piatti pronti, snacks, polli, ecc., debbono essere conserva-
ti alla temperatura prescritta da disposizioni di legge (v.
D.P.R. 327/80 art. 31 in uno con allegato C e succ. mod.).
Gli alimenti deperibili cotLi da consumarsi freddi, quali
arrosti, roastbeef, ecc., e le paste alimentari fresche con
ripieno debbono essere conservati a temperatura non SUperio-
re alle prescrizioni di legge (v. D.P.R. 327/80 arit. 31 1in
uno con all. C e succ. mod. ).
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4.3.5. Raccolta e smaltimento dei rifiuti

I negozi di vendila e di distribuzione dij generi alimentari
devono essere dotati per la raccolta di rifiuti di recipien-
ti impermeabili muniti di coperchio a perfelta  Lenula e
apribili a pedale, di capacita adeguata, dotati di apposito
sacchetto a perdere. Delli recipienli devono essere tenut)
in luogo apparlato e, ove tecnicamente possibille, riparato.
Qve per effello di operazioni di preparazione, smistamento,
imballagygio o simili, residuino scarli di materia pulresci-
bile o fonte di esalazioni moleste, si  deve provvedere
giornalmente al loro allontanamento.

4.3.6. Animali o elementi estranei

E' vietato tenere o introdurre negli esercici di vendila
animali di qualsiasi specie. Al gestore e a1 personale
addelto all’esercizio €& vietalo introdurre o delenere
qualsiasi altra cosa non connessa con l1abllivitd autorizza-
ta.

4.3.7. Disinfestazione e derattizzazione.

I negozi & i deposili annessi devono essere sotltoposti, a
cura del titolare, a periodica deraltlizzazione e disinfe-
slazione con mezzi efficaci e innocui per i generi alimenta-
ri.

4.3.8. Vendita di prodotti surgelati

La vendila al pubblico di prodotti surgelati, in locali gia
aulorizzati a norma della Legge 27 gennaio 1968, n. 32, e
subordinata all’esistenza dei requisiti  igienico-sanitari
dei locali e dell’apparecchiatura frigorifera, previstia
dalle vigenli disposizioni e collocata in luogou riconosciuto
idoneo dal Servizio n. 1 della USSL.

4.3.9. Carta o altro materiale per avvolgere sostanze
alimentari.

I fogli di carta o di materiale di altro genere, destinati
ad avvolgere con contatto diretto derrate alimentari, devono
essere conformi alle norme in relazione all’alimento avvollo
e devono essere tenutli in appositi cassetbtli, contenitori o
digspositivi che 1i proteggano dalla polvere o da contatiti di
qualsiasi specie.
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I fogli suddetti, oltre a non recare iscrizioni a stampa
nella parte che va a contatto diretto delle derrate alimen-
tari, devono essere estratti dai contenitori protettivi man
mano che se ne presenti la necessita d'impiego.

Per avvolgere 1le sostanze alimentari non in confezione
originale & vietato l’impiego di carta usata, di giornale, o
comunque di carta che ceda il colore o che sia colorata con
materie diverse da quelle consentite.

4.3.10. Modalitda di vendita di alimenti non in confezione
sigillata.

Per la distribuzione degli alimenti non in confezione
sigillata e che possono essere consumati senza preventiva
sbucciatura o lavaggio o cottura, dovranno essere messi in
atto particolari accorgimenti, in modo da evitare il piu’
possibile il contatto diretto delle derrate con le mani,
ricorrendo all'uso di idonei strumenti.

E’ fatto sempre divieto agli acquirenti di toccare la merce
con le mani.

4.3.11. Maneggio della moneta

Laddove l'entita numerica degli addetti 1lo consenta, agli
incaricati del maneggio della moneta e vietato attendere
promiscuamente alla vendita delle sostanze di cul sopra.

4.3.12. Vendita di generi diversi

Negli spacci cooperativi, nei bazar alimentari, nei super-
mercati e comunque in tutti i negozi nei quali si effettua
la vendita di generi tra loro molto vari per natura e
composizione, le diverse merci devono essere depositate ed
gsposte in reparti o scompartimenti ben distinti.

4.3.13. Vetrine di custodia e di esposizione

Le vetrine di custodia e di esposizione delle merci e
derrate vendute non in confezione non devono essere apribili
dalla parte dell’acquirente.

Le vetrine e i banchi di mostra e vendita sopra i quali
avviene il commercio dovranno essere muniti di dispositivi
adatti a proteggerli da ogni possibile causa di
inquinamento.

4.3.14. Sostanze pericolose o nocive.
Nei negozi di prodotti alimentari, & vietato detenere o
vendere sostanze corrosive, caustiche, infiammabili o

comunque pericolose o nocive, se non in confezioni origina-
1i, sigillate ed in perfetto stato di conservazione.
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4.3.15. Sostanze alimentari allo stato sfuso.

Le sostanze alimentari non confezionate, vendute allo stato
sfuso e quelle confezionate all’origine, ma vendute sfuse ai
sensi dell’art. 13 del D.P.R. 18 maggio 1982, n. 322,
debbono essere munite di apposito cartello in cul siano
riportate le indicazioni ivi previste.

Tale cartello deve essere tenuto bene in vista, possibilmen-—
te applicato al recipiente contenente la sostanza alimentare
cui si1 riferisce, e 1le varie indicazioni obbligatorie
debbono figurare in lingua italiana a caratteri ben leggibi-
li e indelebili.

4.3.16. Chioschi - Definizione, ubicazione, caratteristiche
strutturali

- Sotto il profilo igienico-sanitario, si intende per
chiosco una struttura stabile per la vendita e/o 1la
somministrazione dei generi, indicati all’articolo
seguente, realizzata di norma su suolo pubblico, al cui
interno non possa accedere il pubblico stesso e che
preveda la wvendita o la somministrazione attraverso
l’utilizzo di banchi o aperture direttamente prospicienti
il suolo pubblico.

- Qualora la vendita e/o la somministrazione avvengano
anche all’interno, la predetta struttura, ai fini della
normativa igienico-sanitaria, viene considerata come un
normale esercizio di vendita e/o di somministrazione in
sede fissa.

- Nel caso in cui si intenda installare un chiosco per 1la
vendita e/o la somministrazione di alimenti e/o bevande,
le relative autorizzazioni comunali sono rilasciate su
parere conforme (per quanto concerne gli aspetti
igienico-sanitari) del Servizio n.1 dell’U.S.S.L. compe-
tente per territorio.

- I chioschi devono essere costruiti in materiale ricono-
sciuto idoneo dal Servizio n.l dell’U.S.S.L. competente
per territorio e devono essere lontani da fonti di
insalubritd o di insudiciamento.

- Essi devono avere uno spazio interno sufficiente per
accogliere oltre al/ai venditore/i anche i recipienti in
cui i generi di vendita vanno constantemente custoditi e
protetti da cause di inquinamento o di insudiciamento. E’
comunque vietata l’'esposizione delle sostanze alimentari
all’esterno del chiosco.

= I chioschi devono avere pavimento in materiale lavabile,
impermeabile, unito e compatto; pareti lavabili, nonché
impianti di acqua corrente; idoneo sistema di raccolta
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dei rifiuti solidi e di canalizzazione e smaltimento dei
rifiuti liquidi, questi wultimi dotati di idoneo <sifone
intercettatore. Dovranno inoltre essere predisposti
idonei sistemi per la raccolta dei rifiuti eventualmente
derivanti dal consumo dei prodotti venduti e/o sommini-
strati tramite il chiosco. Il relativo giudizio di
idoneita & demandato al Servizio n.1 della U.S.S.L.
competente per territorio.

- Devono possedere almeno una mensola di materiale imperme-
abile, lavabile e - se ferroso - inossidabile, compatto
ed unito, sempre 1libero da ingombri, con eccezione dei
prodotti in uso al momento.

= I chioschi di nuova costruzione devono essere provvisti
dl servizi igienici e dei requisiti prescritti a seconda
della autorizzazione sanitaria e della licenza comunale
che si vuol esercire.

4.3.17. Chioschi - Generi consentiti

Nel chiosco & consentita la vendita dei seguenti generi

alimentari:

a) frutta e verdura;

b) funghi e tartufi;

c) bibite analcooliche in confezioni originali e sigillate o
somministrate con modalita idonee (es. bicchierini
monouso, cannucce e simili) dal punto di vista igienico;

d) prodotti confezionati all'origine in scatole metalliche,
in recipienti di vetro chiusi con coperchio sigillato, in
buste di laminati termosaldati;

e) biscotti e dolciumi in involucri originali e in apposite
confezioni sigillate con esclusione della pasticceria a
base di crema e panna;

f) formaggi, burro, margarina e semiconserve;

g) conserve di prodotti alimentari in confezioni originali e
sigillate;

h) gelati, prodoLti e confezionati in laboratori autoriz:zati
da vendersi in confezione originale e sigillata, nonché
gelati sfusi distribuiti in coni e bicchierini a perdere
nel rispetto delle modalitd di cui al successivo capitolo
13;

i) surgelati, purché il chiosco sia dotato di idonea attrez-
zatura per la conservazione dei prodotti alle temperature
di legge (e quindi regolarmente autorizzati).

Per il materiale deperibile & necessario mantenere la catena
del freddo. La frutta e la verdura vanno tenute in cestelli
di materiale non poroso e sollevati dal pavimento di almeno
40 cm. Qualora venga esercitata anche attivita assimilabile
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a laboratorio di preparazione, € necessaria anche l’autoriz-
zazione sanitaria ai sensi dell’art. 2 della Legge 283/62
nel rispetto dei requisiti di cui al successivo capitolo 5.
Pud essere consentita la vendita di prodotti alimentari
diversi da quelli sopraelencali.

In tal caso devono essere rispettate tutte le disposizioni
previste per i corrispondenti esercizi di vendita e/o di
somministrazione in sede fissa.
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CAPITOLO 4

ESERCIZI DI VENDITA IN FORMA AMBULANTE
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4.4.1. Vendita ambulante - Norme generali

La vendita di generi alimentari e di bevande in forma

ambulante & disciplinata dalle disposizioni di legge vigenti

in materia ed in particolare: dalla Legge 19.5.76 n. 398

"Disciplina del commercio ambulante” e successive modi-
ficazioni ed integrazioni; dal D.M. 15.1.77 "Regolamento di
esecuzione della Legge 19 maggio 1976 n. 398 sulla
disciplina del commercio ambulante” e successive

modificazioni ed integrazioni; dalla Legge 30.4.62 n. 283
"Modifica degli artt. 242, 243, 247, 250, 262, del Testo
Unico Leggi Sanitarie approvato con R.D. 27.7.34 n. 1265:
Disciplina igienica della produzione e della vendita delle
sostanze alimentari e delle bevande” e dal relativo Regola-
mento di  esecuzione D.P.R. 26.3.80 n. 327; dal D.P.R.
26.3.80 n. 327; dal Regolamento Generale per il Commercio
ambulante, dalle norme del pianco di adeguamento e di
sviluppo del Commercio ambulante nonché dalle norme del pre-
sente Regolamento.

4.4.2. Concessione di suolo pubblico

La concessione di suolo pubblico per la vendita ambulante a
posto fisso o© assegnato a turno, anche in occasione di
mercati, fiere, gcc., & disposta dal Sindaco, su conforme
parere del Servizio n. 1 dell’USSL. Essa pud avvenire con le
seguenti modalita:

a) uso di banchi mobili costituiti da una plancia o tavola,
di materiale inalterabile ed impermeabile, Tfacilmente

lavabile, sollevata dal terrenoc di almeno 1 m. lungo
tutto il perimetro, dotata di una corea di protezione di
altezza non inferiore a 50 cm., Su tre lati,

perpendicolare al piano di esposizione che non deve
essere inclinato verso il pubblico.

I banchi devono essere coperti all’altezza minima di  m.
2,20 dal suolo da una tenda, idonea a proteggere le merci
dal sole e dalla pioggia;

b) uso di avtomezzi con i requisiti previsti dal successivo
art. 4.4.5.
I banchi o gli automezzi di cui alle precedenti lettere
a) e b) devono comunque essere dotati di idonei mezzi pear
la conservazione dei prodotti in vendita.
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Ogni diversa sistemazione del punto di vendita deve essere
autorizzata dal Sindaco su conforme parere del Servizio n.
1 dell’E.R.

Il Sindaco, ove ritenuto opportuno, pud chiedere al Servizio
n. 1 dell’USSL di verificare - sotto il profilo igieni-
co-sanitario - 1le modalita seguite nella vendita dei
prodotti, ovvero 1’idoneita del punto di vendita prescelto.

4.4.3. Generi consentiti e modalitd di vendita

I generi alimentari, dei quali & permessa la vendita nelle
condizioni sopra elencate, faltte salve le disposizioni del
Regolamento di Polizia Veterinaria per quanto concerne 1
generi alimentari di origine esclusivamente animale sono:

a) frutta e verdura, funghi e tartufi muniti di regolare
certificato di controllo;

b) prodotti confezionati all’origine in scatole metalliche,
in recipienti di vetro chiusi con coperchio sigillato, in
buste di laminati termosaldati con esclusione dei
prodotti surgelalbi;

¢) biscotbti e dolciumi: in involuceri originali o in apposite
confezioni sigillate, con esclusione della pasticceria a
base di crema e panna;

d) formaggi, burro, margarina e semiconserve;

e) bevande analcooliche in confezioni originali e sigillate
o somministrate con modalita idonee dal punto di wvista
igienico (bicchieri monouso, cannucce);

f) gelati prodotti e confezionati in laboratori autorizzati
e venduti in confezione originale, sigillata e conservati
in adatti contenitori frigoriferi;

g) conserve di prodotti alimentari contenute in recipienti
originali e sigillati.

Qualora la struttura di vendita non sia dotata di adeguate
strutture refrigeranti, la vendita di formaggi freschi nel
periodo 1 maggio - 30 settembre é consentita fino alle ore
11, sempre che la struttura medesima sia attrezzata in modo
tale da proteggere tali alimenti dall’influenza degli agenti
atmosferici e da conservarli adeguatamente.

La vendita di burro, margarina e semiconserve € consentita,
se@ confezionati in involucri originali e tenuti in ambiente
refrigerato.
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I prodotti di cui ai precedenti due commi vanno conservati
con le modalitd indicate fino al momento della consegna
all’acquirente. L’esposizione dei generi per 1la vendita &
consantita solo in involucri o contenitori atti a proteggere
i prodotti dall impolveramento, dall’insudiciamento, dalla
contaminazione da parte degli insetti, dalla influenza degli
agenli atmosferici e dal contatto del pubblico.

4.4.4. Commercio ambulante e itinerante - Generi consentiti

Il commercio ambulante in forma itinerante, cioé senza posto
fisso, ma a domicilio del cliente o con mezzi ambulanti,
salvo guanto previsto dall’art. 4.4.6. e dalle disposizioni
del Regolamento di Polizia Veterinaria per quanto concerne i
generi alimentari di origine animale, a consentito
esclusivamente per i seguenti generi alimentari:

a) frutta e verdura, esclusi i funghi ed i tartufij;

b) bevande analcooliche in contenitori originali e sigillati
o somministrate con sistema idoneo dal punto di vista
igienico (bicchieri monouso, cannucce, ecc.);

¢) biscotti e dolciumi (esclusa la pasticceria fresca) da
vendersi solo negli involucri originali o in apposite
confezioni sigillate;

d) gelati prodotti e confezionati in laboratori autorizzati
e venduti in confezione originale e conservati in adatti
contenitori termici;

e) consgrve di prodotti alimentari contenute in recipienti
sigillati e originali.

4.4.5. Vendita con automezzi - Requisiti richiesti

E’ ammesso l'uso degli automezzi per 1la vendita di generi
alimentari, purche questi risultino specificamente
carrozzati per tale SCOPO e siano preventivamente
riconosciuti idonei, con riferimento alla merce in vendita,
dal Servizio n. 1 dell’USSL. Tale idoneitd & subordinata ai
seguentl requisiti:

- perfeltta lavabilitad della parte destinata all’esercizio:

- dotazione di un idoneo armadio frigorifero per la
conservazione della merce deperibile;
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- disponibilitd di idoneo piano metallico (o similare) da
lavoro;

- dotazione di un impianto di lavaggio con sufficiente
scorta di acqua potabile o di capace serbatoio per acqua
potabile e di altrettanto capace serbatloio per 1’acqua
usata;

~ dotazione di idoneo recipiente per la raccolta dei
rifiuti con i requisiti di cui all’art. 4.3.5.

Il Sindaco, su parere conforme del Servizio n. 1 dell’USSL,
pud vietare la vendita in forma itinerante in determinate
zone ed orari.

4.4.6. Vendita con automezzi - Generi consentiti

Coloro che esercitano 11 commercio ambulante in forma
itinerante con gli auvtomezzi di cui al precedente art.
4.4.5. possono vendere i prodotti di cui all’art. 4.4.3.

4.4.7. Locali di deposito

Chiungue effettuli la vendita di generi alimentari in forma
ambulante a posto fisso assegnato o in forma itinerante deve
disporre di un deposito autorizzato dall'USSL competente per
tarritorio convenientemente attrezzato in relazione ai
prodotti venduti.

4.4.8. Modalitada di vendita

Il commercio ambulante, in qualsiasi forma venga esercitato,
& soggetto al rispetto delle norme di cui agli artt. 4.3.9.,
4.3.10., 4.3.11., 4.3.12., 4.3.13., 4.3.14., 4.3.15.

4.4.9. Area di mercato ambulante a posto fisso.

L'area su culi s1 svolge il commercio ambulante a posto fisso
viene individuata ocon le modalitd previste dalla Legge
398/76, sentilto il parere del Servizio n. 1 dell’ USSL, in
merito al possesso dei seguenti requisiti:

- essere ubicata in zome che non presentino pericoli

d’inguinamento dovuto a traffico, polvere, esalazioni
dannose o maleodoranti per gli alimentl esposti. In ogni
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caso non pud essere consentito l’ingresso a autoveicoli a
motore nell’area fino a che le sostanze alimentari non
siano state protetite efo imballate per il carico;

- essere dotata di congruo numerc di contenitori per
rifiuti solidi con coperchio a tenuta;

~ avere pavimentazione impermeabile ed essere collegata
alla fognatura, con apposita pendenza verso sistemi di
raccolta, onde evitare il ristagno di acque meteoriche o
di allri scarichi liquidi;

- assere dotata di congruoe numero di punti di erogazione di
acqua polabile.

Qualora detita area si trovi in un complesso al copertio,
devono essere previsti i necessari servizi igienici.
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CAPITOLOD 5

ESERCIZI PUBBLICI DI SOMMINISTRAZIONE

DI ALIMENTI E BEVANDE (BAR,
TAVOLE CALDE, TRATTORIE,

PASTICCERIE,

RISTORANTI, MENSE)



4.5.1. Disposizioni generali

La disciplina degli esercizi pubblici (ove si somministrano
per il consumo cibi e bevande) quali caffé, bar, gelaterie,
birrerie, pasticcerie, ristoranti, trattorie, mense,
rosticcerie, Lavole calde, tavole fredde, osterie con o
senza cucina, spacci analcoolici, sale da gioco con bar,
ecc., & regolata, oltre che dalle disposizioni di legge,
anche dalle norme del presente Regolamento.

4.5.2. Autorizzazioni

Chiunque intenda aprire un esercizio pubblico di cui sopra
deve ottenere, oltre all’autorizzazione amministrativa,
anche la speciale autorizzazione sanitaria di cui all’art.
231 del T.U.LL.SS. 27 luglio 1934, n. 1265, e alla Legge 16
giugno 1939, n. 1112. Tale autorizzazione, per effetto della
L.R. 26 ottobre 1981, n. 64, modificata dalla L.R. 26
ottobre 1981, n. 65, viene rilasciata dal Presidente del
Comitato di Gestione.

Qualora a detto esercizio sia annesso un laboratorio, o
nello stesso esercizio si effettui, oltre alla sommini-
strazione, anche la preparazione di alimenti e bevande, &
necessaria anche 1’autorizzazione sanitaria di cui alla
Legge 30 aprile 1962 n. 283, rilasciata con unico atto
autorizzativo valevole anche ai sensi delle disposizioni di
cui al precedente comma.

Per quanto riguarda i criteri di annessione si rimanda al
precedente art. 4.1.10.

Al sensi dell'art. 12 della L.R. 64/81, le autorizzazioni di
cui all’art. 231 del T.U.LL.SS. e alla Legge 16 giugno 1939
"n. 1112, relativamente all'attivita alberghiera o simili
(pensioni, locande, affittacamere, ecc.), sono rilasciate
dal Sindaco. Qualora, oltre alle attivitd di cui sopra, si
svolgano anche le attivitd di cui al primo e secondo comma
del presente articolo, & necessaria anche l’autorizzazione
sanitaria, ivi prevista, rilasciata dal Presidente del
Comitato di Gestione.

4.5.3. Requisiti generali

Gli esercizi pubblici di cui all’art. 4.5.1. devono:

- essere ubicati a conveniente distanza da fonti di
insalubritd e inquinamento;

— Possedere idoneo spazio per il pubblico, dimensioni e
numero dei locali adeguati al flusso dei clienti;
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- essere costruiti 1n modo da garantire una facile e
adeguata pulizia;

- essere sufficientemente aerali, illumipati, umidificati e
termoregolati, in modo naturale o artificiale, cosl da
evitare ogni condensazione di vapori o sviluppo di muffe.

L’aerazione deve essere assicurata con continuita,
ricorrendo, ove necessar 1o, a idonei mezzi di
ventilazione sussidiaria e/o meccanica o ad idoneo

impianto di condizionamento o di climatizzazione, purcheé
muniti di adeguatil filtri;

- non avere alcuna comunicazione diretta con locali di
abitazione o latrine.

E’ vietato 1in ogni caso adibire 1 locali degli eserciczi
pubblici ad usi estranei a quelli per i quali sono auto-
rizzatbi.

Gli esercizi pubblici devono essere provvisti di acqua
potabile nel rispetto delle disposizioni di cui all'art.
4.2.8. letiera c¢) del presente Regolamento.

4.5.4. Arredamenti, attrezzature e utensili - Operazioni di
pulizia
L’arredamento degli esercizi pubblici deve essere

funzionale, i tavoli e le sedie distribuiti in modo tale da
consentire 1'agevole esplicazione di tutte le operazioni di
servizio. 11 banco per la distribuzione e il consumo in loco
deil cibi deve essere sufficienlLemenie largo e profondo per
rendere agevole il movimento delle stoviglie. Le attirezza-
ture e gli utensili devono essere in buono stato di  conser-
vazione, di materiale idoneo, possibilmente di acclaio
inossidabile, per una facile pulizia.

Le stoviglie devono essere di materiale idoneo, e comungue
perfettamente integre. Utensili e stoviglie devono essere
sottoposti ad adeguato lavaggio e conservati in stato di
accurata pulizia, al riparo dalla polvere, dagli inselti e
da ogni altra fonte di inquinamento.

Attrezzature e utensili devono, inoltre, essere in quantita

sufficienti per evitare durante 1la preparazione e il
confezionamento dei cibi, qualsiasi contatto, anche
indiretto, fra gsostanze completamente diverse per

composizione e materia.

Le operazioni di pulizia dei locali non devono essere
effebtituate nei periodi connessi con la preparazione e
somministrazione di alimenti. Per tali operazioni Si
raccomanda l'uso di apparecchi ad aspirazione.

- 219 -



-

I

-

L7impianto per la preparazione estemporanea di acqua di selz
o soda, oltre che rispondere alle disposizioni di legge,
deve risultare adatto alla dissoluzione di anidride
carbonica, la quale deve essere preformata, compressa in
bombole o cartucce e corrispondere agli standards di legge.

4.5.5. Ristoranti, trattorie, tavole calde, mense
aziendali, refezioni scolastiche - Requisiti
strutturali

Per quanto riguarda ristoranti, trattorie, tavole calde,
mense aziendali, refezioni scolastiche, laboratori con
produzione di gelati e pasticceria in bar e in gelateria o
assimilabili, devono essere previstis

A) un locale esclusivamente destinato alla preparazione
degli alimenti, di dimensioni non inferiori ai requisiti
minimi di cui al precedente art. 4.2.3., punto 2) e
superficie aeroilluminante con le caratteristiche pre-
viste dal precedente articolo 4.2.3., punto 3). La
superficie del predetto locale deve essere aumentata in
misura adeguata alla superficie della sala di
consumazions & all’attivitld svolta.

Il locale deve prevedere spazi diversi riservabi alla:

- preparazioneg dei cibi crudi (mondatura, pezzatura);
- cottura dei cibi;
- affettatura di carni, formaggi, salumi, guarnitura

piatti, ecc.
Detto locale inoltire deve:

a) avere dispense per 1l governo delle stoviglie e
degli ulensili;

) avere banchi per la manipolazione degli alimenti,
ricoperti in materiale impermeabile duro;

<) avere lavelli in  numero adeguato ai bisogni

dell 'esercizio muniti di rubinetti di acqua potabile
fredda e calda;

d) avere pareti con idoneo rivestimento impermeabile e
lavabile fino all’altezza di m. 2 dal pavimento
anch’esso impermeabile;

e) avere cappe ldonee ed adeguate per la raccolta dei
prodotti della combustione e delle esalazioni
derivanti dalla cottura dei cibi. Dette cappe devono

essere collegate ad idoneo condotto Ffumario
sfociante oltre 11 colmo del tetto:
T) avere dispositivi idonei ad evitare la presenza di

roditori ed altri animali od insetti.
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B)

C)

D)

E)

F)

I1 personale addetto alle cucine deve sempre indossare
idoneo copricapo atto a contenere tutta la capigliatura e
sopravesti chiare e pulite.

a seconda del tipo di laboratorio:

a) un locale o vano per la conservazione e il deposito
daelle materie prime;
b) . un locale o vano per la conservazione e il deposito

dei prodotti finiti.

Su parere del Servizio n. 1, circa la idoneitd dei
dispositivi di separazione a garantire dall’in-
sudiciamento e/o dall’'inquinamento le operazioni di
preparazione & di consumo, pud essere consentito
che le attivild di cui alle precedenti lettere A) e
B) avvengano in un unico locale.

celle frigorifere od armadi dotati, se del caso, di porte
a barriera d’aria per la conservazione di alimenti e be-
vande deperibili.

un locale di somministrazione munito di idonee

attrezzature per la buona conservazione degli alimenti

finiti, qualora vi sia sosta degli stessi.

Detto locale deve:

- avere pavimenti lavabili e disinfettabili;
pavimenti, pareti e soffitti devono essere mantenuti
in perfetto stato di pulizia;

- essere sufficientemente ampio cosl da garantire
1’agevole movimento del personale e della clientela;

- essere 1lluminato e aerato naturalmente e/o
artificialmente secondo quanto indicato all’art.
4.2.3.;

- essere dotato di cartello recante divieto di accesso
agli animali.

uno o pilb servizi igienici adeguati al numero del
personale riservati ad uso esclusivo dello stesso, dotati
di annessi armadi a due scomparti separali per la
custodia degli indumenti personali dei lavoratori.

un servizio igienico s=o0lo per il pubblico. Nel caso di
locali con oltre 50 posti o 1locali di somministrazione
con superficie superiore a 60 mq deve gssere previsto
almeno un secondo servizio igienico ad uso del pubblico.
Con pill di wun servizio igienico per il pubblico wva
prevista anche la destinazione per sessi diversi.
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G) un locale o vano per 1 rifiuti solidi con i1doneo e capace
contenitore a tenuta facilmente vuotabile o asportabile.

H) un locale o uno spazio riservato per 11 disbrigo delle
operazioni di lavaggio delle stoviglie, in aggiunta alle
dimensioni minime previslte per la cucina.

I) un 1locale o vano deposito delle sostanze e/fo del
materiali non alimentari.

L) negli esercizi con capacitd ricettiva superiore alle 50
persone, devono essere disponibili spazi adeguatamente
ventilati e idonei alla eventuale collocaziong senza
sovrapposizione degli abili degli avventori.

M) a giudizio del Servizio n. 1 dell’USSL possono essere
imposte docce per 1 dipendenti in relazione al numero
degli stessi.

1 locali di cui alle letiere E), F) e M) del presente
articolo devono avere i requisiti previsti nel precedente
art. 4.2.8., lettera d).

4.5.6. Mense gestite dall’E.R.

Per le mense gestite dall’E.R., prima dell’entrata in
funzione, deve essere verificata da parte del Servizio n. 1
la rispondenza ai requisiti di cui al precedente art. 4.5.5.

4.5.7. Bar e tavole fredde o assimilabili - Requisiti
strutturali

I bar, con o senza somministrazione di cibi cotti altrove,

in locali autorizzati, e 1le tavole fredde o assimilabili

devono avere:

a) un locale di preparazione e/o somministrazione che
preveda spazi separati per ciascuna attivita;

b) un locale o vano deposilo o altro ambiente giudicato
idoneo;

Cc) un servizio liglenico, annesso, ad uso esclusivo del

personale, con 1 requisitli di cuil al precedente art.
4.2.8. d);
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d) un secondo servizio igienico per il pubblico, con i
requisiti di cui al precedente art. 4.2.8. d) e per 1
locali, con olire 50 posti o locali di somministrazione
superiori a 60 mg e fino a 120 mqg, un ulteriore servizio
igienico.

Per esercizi superiori a 120 mq dovranno essere
realizzati ulteriori servizi igienici ogni 60 mq o fra-
zioni superiori;

e) idonee atlrez:zalure per la conservazione degli alimenti e
delle bevande deperibili.

Le attrezzature, o9li utensili e 1le stoviglie per la
preparazioneg & la somministrazione di alimenti e bevande de-
vono avere i requisiti di cuil al precedente art. 4.5.5.

4.5.8. Zone di cottura e preprarazione dei cibi -
Installazione degli impianti di cottura

Nelle gastronomie, nelle tavole calde, nelle pizzerie, bar e
ogni altro esercizio di somminisirazione sopra non previsto,
la zona assegnata alla cottura e preparazione dei cibi, a
giudizio del Servizio n. 1 , pud essere distinta da quella
ove sosta 1l pubblico acquirente o consumatore anche da
velri.

Gli impianti di cottura devono essere installati secondo 1le
norme stabilite per le cucine e i forni devono essere
provvistiti di apposito impianto fumario con dispersione dei
fuml in canne regolamentari e sufficienti. In ogni caso, le
attivitad di cui sopra non devono essere causa di danno o
molestia per il vicinato.

4.5.9. Somministrazione in pertinenze esterne

Qualora per la somministrazione si utilizzino pertinenze
esterne ai localil, tali pertinenze devono essare
adeguatamente protette da fonti di inquinamento e/o
insudiciamento e consentire una facile e adeguata pulizia.

4.5.10. 0Olio di frittura
Negli esercizi di cui ai precedenti artt. 4.5.5., 4.5.7.,
4.5.8., e comunque ove si effettuli preparazione di alimenti

par la somministrazione non & consentito il riciclo per gli
altri usi alimentari di olio usato per frittura.
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L’olio utilizzato per la frittura non deve mai presentare un
indice di perossidi superiori a 20 & la reazione di Kreiss
non deve risuliare positiva.

Non & inoltre consentita la riutilizzazione dell’'olio per
fritture nei giorni successivi a quello del primo utilizzo,
dopo il quale dovra essere gettato.

Nelle friggitrici la superficie dell’olio esposta all’aria
deve essere la minore possibile.

4.5.11. Protezione dei cibi in caso di somministrazione in
pertinenze esterne

Negli esercizi di cui al precedente art. 4.5.9. gli alimenti
crudi o cotti non devono essere esposti 1in contenitori
aperti se non adeguatamente proletti e separati da ogni
possibile fonte di contaminazione e nel rispetto delle
condizioni di temperatura necessarie.

4.5.12. Protezione, conservazione e modalitad di preparazione
di alimenti e bevande

Gli alimenti & le bevande, anche a base di estratti e aromi,
devono rispondere ai requisiti di legge, essere conservati
con le modalita atiLe al mantenimento delle loro
caratteristiche igieniche; le bevande devono essere diluite
s0lo al momento dell’'impiego con acqua potabile, gassata o
minerale. I prodotti in vendita devono essere protetti dal
contatto del pubblico, dalla polvere e dagli insetti. In
particolare:

- le acque minerali e le bevande gassate devono essere
conservate nei recipientl originali, che wvanno tenuti
chiusi fino al momento della vendita e della mescita, al
riparo dalla viva luce e lontane da sorgenti di calore.
Una volta iniziate, le botlLiglie devono essere Lappate e
mantenute refrigerate o adeguatamente conservate;

- 1l latte deve essere pastorizzato o sterilizzato,
conservato in ogni caso rigorosamente alle temperature
previste dalla normativa vigente, all’interno del

frigorifero. E’ ammessa la Lenuta per ogni banco di un
solo contenitore aperto per uso estemporaneo da riporre
in frigorifero dopo 1'uso;

- la birra pud essere spillata dai barili con apparecchi
che vi immettano, a mezzo di tubazioni in materiale
rispondente ai requisiti di legge, anidride carbonica
pura o aria aspirata dall’atmosfera esterna da idonea
posizione e non da ambienti abitati o cantine;
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- le bibite, a base di spremuta di  frutta o frullati
consistenti in emulsioni di polpa di frutta mescolata a
latte v ad altri liquidi e a ghiaccio, devono essere
preparate, alla presenza del cliente, con prodotti maturi
e ben lavati, latte pastorizzato o sterilizzato, ghiaccio
per uso alimenlare e con appositi apparacchi che eviltino
il contatto delle mani con le bevande;

= 11 the, il caffé, 1la cioccolata devono essere preparati
con prodotti rispondenti ai caralteri e ai requisiti
sanciti dalle leggi e regolamenti. Ingredienti specifica-
mente richiesti dal consumatore possono essere  aggiunti
ai prodolli suddetti;

- la pasticceria, 1 doleciumi, lo  zucchero, 1 panini, i
tramezzini, i toasts e simili, nonché& ogni prodotto

venduto senza 1'originaria confezione devono essere
protetti dal contatto del pubblico, dalla polvere e dagli
ingebti, conservati, a seconda del tipo di alimento, in

contenitori oppure in vetrine refrigerate, presi con
pinze o altro materiale idoneo.

4.5.13. Temperature di conservazione

La temperatura di conservazione delle creme e di tutti gli
altri alimenti, che possono subire rapida moltiplicazione
microbica, non deve essere superiore aji limili previsti
dalla legge.

La crema e la pasticceria a base di crema POsSsSON0  eassaere
poste in vendita solamente nella giornata di produzione e
non devono presentare Escherichia coli superiore a 10/g né
Staphylococcus aureus superiore a 10/g. 1 prodotti di
gastronomia non devono presentare Escherichia coli neé
Staphylococcus aureus superiore a 10/g; la Salmonella deve
essere assente in 25 g; tali prodotti wvanno conservati a
Ltemperature non superiori ai limiti previsli dalla legge.
(Vedi art. 4.1.2.).

I prodotti ocobti surgelati devono presentare Escherichia
coli non superiore a 10/g, Staphylococcus aureus non
superiore a 10/g, Salmonella assente in 25 g, anaerobi
sulfitoriduttori non superiori a 10/g. (vedi art. 4.1.2.).

4.5.14. Preparazioni estemporanee

Sulle pubbliche vie, sulle piazze, sui mercati, & wvietata
qualsiasi attivita diretta a preparare o cuocere generi
alimentari o dolciumi (come friggere pesce, frittelle,
preparare dolci con zucchero fuso, torrone, ecc.) ad esclu-
sione delle castagne e dello zucchero filato.
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Le attivitd di cui al comma precedente, POSSON0 essere
autorizzate temporansamente, purché vengano effettuate con
apposite apparecchiature ed attrezzature riconosciute idonee
dal Servizio n. 1 della USSL in caso di manifestazioni o
fiere.

4.5.15. Feste popolari

Oltre all’ossarvanza delle disposizioni previste dalla legge
e dai regolamenti vigenti, la concessione del suolo pubblico
per attivita estemporanee varie, come fiere, mercali, parchi
di divertimento, esposizioni o raduni, € data dal Sindaco,
subordinandola al rispetto di norme igieniche atte ad
evitare pericoli per la saluite degli avventori e ad impedire
1'inguinamento del suolo con rifiuti di qualsiasi genere.

Le norme relative sono, caso per caso, indicate dal Servizio
n. 1 della USSL e si riferiscono principalmente alla
osservanza dei requisiitl di cul ai successivl commi.

Nel caso wvenga effetiuata solo attivita di vendita e/o
somministrazione:

- il personale addetto, anche saltuariamente od
occasionalmente, alla vendita e/o somministrazione deve
essere provvisto di libreito di idoneitla sanitariaj;

- i tavoli devono essere di materiale lavabile o ricoperti
con materiale lavabile;

- 1 bicchieri, le posale e 1 piatti wutilizzati devono
essere del Lipo monouso € vanno conservati al riparo da
ogni insudiciamento;

- 11 banco di distribuzione deve essere di materiale
lavabile o, comunque, ricoperto con materiale lavabile;

- deve essere pradisposto l'allacciamento al pubblico
acquedotto per 11 rifornimento di acqua potabile o un
ildoneo serbatoio di acqua riconosciuta potabile;

- 1 prodotti devono essere conservatbti con le modalitd atte
al mantenimento delle 1loro caratteristiche igieniche,
alle temperature necessarie, noncheé protetti dal contatto
del pubblico, dalla polvere e dagli insetti;

- 1 rifiuti solidi provenienti dai banchi di
somministrazione devono essere raccolti dal personale in
appositi contenitori chiusi e sistemati lontani dai
luoghi di consumazione;

- sull’intera superficie occupata deve essere garantita la
disponibilita per il pubblico di idonei contenitori per
la raccolta di rifiuti;

- 1le acque usalte devono essere smaltite in fognatura o, in
assenza, smaltite in modo ritenuto idoneo ai fini
igienico-sanitari, dal Servizio n.l della USSL;
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deve essere garantita la disponibilitd di almeno un
servizio lgienico riconosciuto idoneo;
non & ammessa la vendita di alimenti deperibili a base di

uova, latte, panna o vyoghurt se non in confezioni
originali e conservate in attrezzature riconosciute
idonee;

nel caso di vendita e/o somministrazione di prodotti non
preconfezionati, preparati altrove (esempio panini,
tramezzini e simili), tali prodotti devono essere avvolli
in idonei involucri e preparati in laboratori gia

avtorizzati.

Qualora venga effeltuata anche attivita di preparazione
estemporanea di cibi cotti da consumarsi in loco
equiparabile ad attivitd di ristorante, oltre ai requisiti

di
a)

D)

cui al precedente comma, deve essere previsto:

un locale o ambiente esclusivamente destinato alla

preparazione, di adeguata ampiezza e adeguatamente

protetto, il quale deve prevedere spazi distinti per:

- mondatura;

- pezzaturas;

- cotitura cibi;

- affettatura carni, formaggi, salumi, guarnitura
piatti, ecc.

Detto locale o ambiente, inoltre, deve avere:

- lavelli in numero adeguato alle necessitd, muniti di
rubinetto con acqua potabile;

- pareti (se esistono) lavabili e impermeabili fino a
2 metri di altezza dal pavimento e tenute in
adeguata condizione di pulizia;

- pavimento, o idoneo piano di calpestio sollevato dal
suolo, lavabile e tenuto in adeguata condizione di
pulizia;

- idonei dispositivi per la raccolta e lo smaltimento
dei prodotti della combustione e delle esalazioni
derivanti dalla cottura;

- idonee dispense per la conservazione alle
temperature necessarie delle materia prime o dei
prodotti finiti;

- aperture protette dall’entrata di mosche, insetti e
altri animali nocivi;
- idoneo e capace contenitore di rifiuti con coperchio

a tenuta e apribile a pedale, facilmente svuotabile
e asportabile.

un vano per la detenzione delle sostanze e materiali non
alimentari;

servizi igienici ad uso esclusivo del personale, muniti
dei dispositivi di cui al DPR 327/80 art. 28 punto d).

- 227 -



-

1A

CAPITOLO &

ESERCIZI DI DEPOSITO ALL’'INGROSSO
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4.6.1. Autorizzazioni

Chiunque intenda impiantare un deposito all’'ingrosso di
sostanze alimentari salvo le disposizioni in materia vete-
rinaria deve ottenere 1l’autcorizzazione, come previsto al
punto 4.1.9.

Come previsto all’art. 4.1.9., sono parimenti da autorizzare
anche i magazzini deposito degli esercenti il commercio
ambulante nonché i magazzini della grande distribuzione al
dettaglio non annessi agli esercizi di vendita.

4.6.2. Requisiti dei locali

I 1locali di cui all'articolo precedente salvo quanto
previsto dall'art. 4.4.7. devono essere dotati degli
impianti necessari ad assicurare la buona conservazione
delle merci depositate.

In particolare, i suddetti 1locali devono rispondere ai
seguenti requisiti:

- essere ubicati a conveniente distanza dalle fonti di
insalubritd ed inquinamento, in modo tale che non vengano
alterati i caratteri igienici organolettici e
chimico-fisici delle merci depositate;

- essere illuminati e ventilati, dotati di finestra o altre

aperture, idoneamente posizionate per consentire
l’opportuna ventilazione e il ricambio dell’'aria. E’
consentita 1’illuminazione artificiale e l’aerazione

forzata mediante idonea apparecchiatura meccanica:

- avere le pareti rivestite con materiale liscio, lavabile
ed impermeabile almeno fino all’altezza di 2 m. e
comunque non inferiore al livello delle merci depositate;

- avere i soffitti intonacati o comunque tali da non creare
danni o inquinamento per le merci depositate;

- avere tutti i pavimenti chiari, impermeabili, raccordati
a sagoma concava con le pareti, e declivi verso un
fognolo, munito di chiusura idraulica, per 1lo scarico
delle acque di lavaggio. L'installazione del fognolo &
obbligatoria.

Laddove questa non €& tecnicamente possibile si potra

supplire con metodologie Ltecniche ritenute valide dal
Servizio n. 1 della USSL;
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- essere dotati di acqua potabile in gquantita sufficiente;

T avere la disponibilitd di  un servizio igienico ad uso
esclusivo nel caso esista la permanenza di parsone.

4.6.3. Attrezzature per la conservazione

I depositi ed i magazzini devono essere dotati di
attrezzature di refrigerazione idonee alla sosta dei
prodotti alimentari, qualora la natura delle merci lo renda
necessario e, ove il caso, munite di porte a barriera
d’aria. Le attrezzature € 9gli wutensili devono avere i
requisiti di cui al precedente art. 4.8%.4.

4.6.4. Collocazione delle sostanze depositate

Al fine di garantire un corretto svolgimento delle abtivita
di vigilanza igienico-sanitaria, le merci devono essere
collocate in modo da rendere sempre facile il riscontro
delle partile e 1’accesso alle stesse. E’, comungue, fatto
obbligo di tenere le merci sollevate da terra e a
conveniente distanza dalle pareti.

4.6.5. Merci consentite

Nei 1locali autorizzati ai sensi dell’art. 4.6.1. =
consentito solo il deposito delle merci per le quali & stata
concessa 1 autorizzazione.

4.6.6. Disinfestazione e deratizzazione

Il deposito deve, almenco con periodicitd annuale, essere
sottoposto a trattamento di disinfestazione e deve essere
adeguatamenlie attrezzato per la lotta antimurina, onde
garantire l’assenza di roditori.

4.6.7. Movimento veicoli
In relazione agli alimenti depositati all’interno dei locali
di cui al presente capitolo, & vietato 1’uso dei veicoli

azionati da motori alimentati da carburante () da
combustibili di qualsiasi tipo.
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4.6.8. Requisiti strutturali

Ai locali di cui al presente capitolo vanno estesi 1
requisiti e le caralteristriche strutturali indicati
all'art. 4.2.1. ogniqualvolta se ne presenti 11 caso.

4.6.9. Norme di sicurezza e igiene del lavoro

I locali di cui al presenie capitolo, oltre che ai requisiti
igienico-sanitari, devono essere rispondenti anche alle
norme di sicurezza e igiene del lavoro, per le quali sono
previste autorizzazioni specifiche e indipendenti da quelle
sanitarie e preliminari rispello a queste ultime.

4.6.10. Personale addetto
Il personale lavorante nei locali di cui al presente
capitolo deve essere in possesso del libretto di idoneita

sanitaria, qualora si verifichino le condizioni previste al
precedente art. 4.1.3.
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CAPITOLO 7

DISTRIBUTORI AUTOMATICI E SEMIAUTOMATICI
DI SOSTANZE ALIMENTARI



I

4.7.1. Requisiti

I

distributori aultomabtici o semiauvutomatici di sostanze

alimentari e bevande debbono corrispondere ai seguenti re-
quisiti:

1)

2)

4)

5)

6)

7)

essere di faclile pulizia e disinfettabili sia all’interno
che all’esterno o tali da garantire 1'igienicitad dei
prodotti distribuili (art. 32 D.P.R. 327/80);

avere le superficl deslinate a venire a contatto con le
sostlanze alimentari di materiale idoneo ai sensi
dell’art. 11 della Legge 283/1962 e di ogni altira
disposizione in vigore e resistente alle ripetute opera-
¢cioni di pulizia e disinfezione (art. 32 D.P.R. 327/80;
D.M. San. 21 marzo 1973 e succ. mod.; D.P.R. 777/82);

avere le sorgenti interne di calore collocate in modo
Lale da non influire negativamente sulla conservazione
delle sostanze alimentari e bevande (art. 32 D.P.R.
327/80);

avere, salvo quanto previsto da norme speciali,

un'adeguata attrezzatlura che garantisca la buona con-

servazione (art. 32 D.P.R. 327/80; D.M. San. 6 febbraio

1982 e succ. mod.):

- delle sostanze alimentari di facile deperibilita ad
una temperatura non superiore a +4° C;

- delle soslanze alimentari surgelate ad una
temperatura non superiore a -18° C;

- delle bevande e piatti caldi ad una temperatura di
+65° C, o comunque non inferiore a +60° C, ed avere
inclitre un congegno automaltico che blocchi la
distribuizone delle sostanze alimentari quando la
Ltenmperatura di conservazione si allontani dai limiti
stabiliti;

essere collocati a conveniente distanza da sorgenti di
calore (art. 32 D.P.R. 327/80);

avere la bocca esterna di erogazione protetta da
insudiciamenti od altri ingquinamenti (art. 32 D.P.R.
327/80);

non essere collocati nel laboralori di preparazione di
sostanze alimentari.

Ove la natura dell’alimento o della bevanda lo richieda, si
deve provvedere alla sistemazione di recipienti o di
portarifiuti con coperchio a ritorno automatico, che debbono
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esgere tenuti in buone condizioni igieniche e svuotati o
goslitulli con la necessaria frequenza (art. 32 D.P.R.
327/80).
Della installazione dei suddetti distributori deve essere
data comunicazione scritta al Servizio n. 1 (art. 32 D.P.R.
327/80).

Tale comunicazione va inoltrata preventivamente e
congiuntamente da parte della Ditta o Ente presso culi  sono
installati 1 distributori e da parte della Ditta

installatrice.

In detta comunicazione deve essere, inoltre, falta specifica

menzione:

- della frequenza con cui sono effeltuate le operazioni di
pulizia e/o disinfezione;

- della ditta che ha 1in carico la gestione degli
apparecchi;

- del tipo di approvvigionamento idrico. In caso di non
allacciamento alla rete idrica pubblica deve essere
allegato un certificato di potabilitd non anteriore a 15
giorni dalla comunicazione.

In tal caso sono consentiti 1 serbatoi idrici purché non
manomissibili. Tali serbatoi dovranno essere puliti e/o
disinfeltati, prima di ogni ricarica, in modo da garantire
la potabilita dell’acqua erogala.

I1 controllo della potabilitda deve essere richiesto dalla
Ditta press cui @ installato il distributore secondo le
frequenze stabilite dalla autorita sanitaria.

4.7.2. Sostanze distribuite - Requisiti e indicazioni

Le sostanze alimentari e le bevande posie in vendita a mezzo
di distributori automatici debbono:

1) essere prodotte in stabilimenti e laboratori provvisti
dell'autorizzazione sanitaria di cui all’art. 25 del
D.P.R. 327/80 (art. 33 D.P.R. 327/80);

2) corrispondere per caratteristiche e requisiti alle
rispettive denominazioni legali, ove previste, o
merceologiche c¢he le caratterizzano e con 1le quali
vengono poste in vendita (art. 33 D.P.R. 327/80).

Le imprese responsabili della vendita di sostanze alimentari
a mezzo di distributori avtomatici e semiavtomatici SONO
tenute ad accertarsi che le slesse corrispondano ai
requisiti igienico-sanitari previsti dalla legge ed abbiano
le caratteristiche merceologiche proprie del prodotto (art.
33 D.P.R. 327/80).
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Suil distributori auvutomatici o semiautomatici debbono essere
riportate in 1lingua italiana, in modo indelebile, ben
leggibile e ben visibile all’acquirente, per ciascuna delle
sostanze alimentari poste in distribuzione, le indicazioni
previste dall’art. 14 del D.P.R. 18 maggioc 1982, n. 322
(art. 33 D.P.R. 327/80).

4.7.3. Personale addetto al rifornimento

11 personale che effettua il rifornimento dei distributori e
che viene a contatto con 1le sostanze alimentari poste in
distribuzioneg, anche se in confezioni chiuse, deve essere in
possesso del libreblio di idoneitd sanitaria di cui all’art.
37 del D.P.R. 327/80 e all’art. 4.1.3. del presente
Regolamento (art. 34 D.P.R. 327/80).
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MEZZI DI TRASPORTO DI PRODOTTI ALIMENTARI
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4.8.1. Norme Generali

Il trasporto delle sostanze alimentari deve avvenire con
mezzo igienicamente idoneo e tale da assicurare alle
medesime un’'adeguata protezione in relazione al genere delle
sostanze trasportate, evitando ogni causa di insudiciamento
o altro danno, che possa derivare alle sostanze alimentari
trasportate dagli agenti atmosferici o da altri fattori
ambientali (art. 43 D.P.R. 327/80).

E' fatto obbligo di provvedere alla pulizia del mezzo di
trasporto adoperato, in maniera tale che dal medesimo non
derivi insudiciamento o contaminazione alle sostanze
alimentari trasportate (art. 43 D.P.R. 327/80).

E' vietata la promiscuitd di carico di sostanze alimentari
con altre sostanze alimentari o anche non alimentari, che
possano modificare 1le caratteristiche dei prodotti o,
possano, comunque inquinarli, salvo che si faccia uso di
confezioni od imballaggi atti ad evitare qualsiasi
contaminazione o insudiciamento (art. 43 D.P.R. 327/80).

4.8.2. Mezzi di trasporto soggetti ad autorizzazione
sanitaria

Sono soggetti ad autorizzazione sanitaria:

a) le cisterne e gli altri contenitori ad esse assimilabili
(es. containers) adibiti al trasporto delle sostanze
alimentari sfuse a mezzo di veicoli (art. 44 D.P.R.
327/80);

b) i veicoli adibiti al trasporto degli alimenti surgelati

per la distribuzione ai dettaglianti (art.44 D.P.R.
327/80).
L'autorizzazione viene rilasciata dall’organoc compelente
dell'USSL cui fa capo i1 Comune di residenza del
proprietario del veicolo, cosl come risulta dalla iscri-
zione al P.R.A.

4.8.3. Domande per il rilascio dell’autorizzazione sanitaria

Le domande per il rilascio dell’'autorizzazione di cui al
precedente articolo debbono contenere:

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

b) gli estremi d’'identificazione del wveicolo o della
cisterna o del contenitore (qualora siano amovibili);

c) 1l'indicazione delle sostanze alimentari al cui trasporto
si intende destinarli;
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d) l'indicazione del luogo dove di norma 1’ impresa ricovera
il veicolo, la cisterna o 11 contenitore ai fini delle
operazioni di lavaggio, disinfezione e disinfestazione.

Le domande devono essere corredate da una dichiarazione
della ditta costruttirice attestante che i materiali impie-
gati, se destinati a venire a contatto con 1le sosilanze
alimentari trasporlLate, sono conformi ai requisiti di legge
(art. 45 D.P.R. 327/80).

L'autorizzazione, di cul al precedente art. 4.8.2., & valida
per due anni dalla data del rilascio (art. 46 D.P.R.
327/80).

4.8.4. Registro delle autorizzazioni

Presso gli uffici del Servizio n. 1 della USSL & costituito
un apposito registro ove vengono annotati gli estremi delle
autorizzazioni rilasciate, le variazioni concernenti
l1’idoneitd delle cisterne e dei contenitori e gli eventuali
provvedimenti adottati in conseguenza di trasgressioni (art.
46 D.P.R. 327/80). Un elenco delle autorizzazioni revocale o
non rinnovate, corredato di tutti gli elementi 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. 46 D.P.R. 327/80), nonché ai competenli organi di
vigilanza.

4.8.5. Idoneitad del veicolo al trasporto delle sostanze
alimentari
Il trasportatore & tenuto a mantenere il wveicolo nella
condizione di idoneitd di cui &l punto 4.8.1. del presente
Regolamento ¢ a sospenderne l'utilizzazione in caso di
inidoneita (art. 47 D.P.R. 327/80).
L’organo competente dell’USSL ove accerti, tramite il
Servizio n. 1 o su segnalazione di altri organi di vigilan-
za, che il veicolo non & piu idoneo al trasporto delle
sostanze alimentari specificate nell’autorizzazione sanita-
ria, provvede all’immediato ritliro dell’autorizzazione
stessa dandone notizia al comando di Polizia Stradale della
Provincia, in cui & stata rilasciata, e al comando dei
Vigili Urbani del Comune di residenza del trasportatore
(art. 47 D.P.R. 327/80).
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4.8.6. Cisterne e contenitori - Caratteristiche e manuten-
zione

Le cisterne ed 1 contenitori adibiti al trasporto di
sostanze alimentari debbono avere:

1) rivestimento interno costruito con materiale che risponda
ai requisiti specifici della Legge 283/1962 e dei
successivil decrebti di atiuazione;

2) serbatoi ad unico o piu’ scomparti, costruito con pareti
interne ad angoli o spigoli smussati o raccordati in modo
che le operazioni di lavaggio e disinfezione si  possano
eseguire agevolmente e 1’acqua di lavaggio possa
fuoriuscire senza ristagni;

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 metallizzata;

6) altacchi di carico e scarico ed ogni altro accessorio
utilizzato per dette operazioni (es. wvalvola di sfiato
con filtro e prolezione) facilmente smontabili, in modo
da poter essere sottoposti senza difficoltad al lavaggio e
alla disinfezione (art. 48 D.P.R. 327/80).

Le cisterne o 1 contenitori asportabili ed intercambiabili
debbono essere punzonati o recare un contrassegno metallico
inasportabile con gli estremi dell’attestazione di idoneita
(art. 48 D.P.R. 327/8B0).

Dopo ogni scarico e prima di  ogni carico, le cisterne ed i
contenitori debbono essere sottoposti alle operazioni di
pulizia e di disinfezione con mezzi idonei seguite dal
lavaggio con acqua potabile (art. 48 D.P.R. 327/80).

Le cislterne ed 1 contenitori non possono essere impiegati
per 1l trasporto di sostanze non alimentari o di sostanze
diverse da quelle indicate nell’autorizzazione rilasciata ai
sensi del precedente art, 4.8.2. (art. 48 D.P.R. 327/80).
Copia dei verbali compilati per le infrazioni alle norme di
cul sopra deve essere trasmessa all’autoritd che ha
rilasciato l’autorizzazione (art. 48 D.P.R. 327/80).
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4.8.7. Condizioni di temperatura durante il trasporto

11 tasporto delle sostanze alimentari elencate nell’'allegato
C del D.P.R. 26 marzo 1980, n. 327 e successivi Decreti

Ministeriali di modificazione e integrazione
effebttuato con modalitid atte a garantire il

degli alimenti trasportatli alle condizioni di

fissata.
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CAPITOLO 9

ACQUA POTABILE



I

4.9.1. Disposizioni generali - Attingimento dell'acqua

L'’acqua utilizzata per scopi potabilil deve essere pura e di
buona qualita, cosl come previsio dal T.U.LL.SS. 1265/1934.

L’attingimento dell’acqua destinata ad uso poltabile deve
avvenire da falde profonde, anche quando le condizioni della
falda freatica consentano prelievi pit superficiali.

Ove ci®0 non sia Ltecnicamente possibile, a giudizio del
Servizio n. 1 dell’USSL, pud esser consentito l’atbtingimento
dalla falda freatica.

4,9.2. Schedario delle fonti di approvvigionamento

Presso 11 Servizio n. 1 & istituito un apposito schedario
contenente tutti i dati relativi al censimenio & al relativo
aggiornamento delle fonti di approvvigionamento pubbliche e
private esistenti nel territorio delle USSL.

4.9.3. Contenuto dello schedario

Lo schedario di cuil al precedente artbticolo deve contenere:

a) la documentazione in merito al processo autorizzativo e/o
di concessione allo sfruttamenLo, rilasciata dalla Giunta
Regionale - Settore Lavori Pubblici - Servizio del Genio
Civile;

b) 1'identificazione tramite un numero di codice in accordo
con i1 PMIP e 1’Ente gesiore dell’'acquedotlo;

¢) la stratigrafia. Per gli approvvigionamenti privati &

necessaria anche la planimetria 1in scala 1:2000 con
1'ubicazione della fonte e la delimitazione della fascia
di rispetto;

d) una relazione tecnica in merito alle caratteristiche, al
materiale dei manufatti, all'epoca della costruzione,
alla portata, al consumo teorico minimo e all’uso cuil
viene destinata 1’acqua emunta;

e) una relazione ambientale che individui le possibili fonti
di inquinamento nelle piu’ immediate vicinanze.
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4.9.4. Fonti di approvvigionamento in disuso.

Le fonti di approvvigionamento in disuso, c¢he presentino
gituazioni di rischio igienico o che non giano autorizzate,
devono essere eliminate. Tale intervenio @ proposto al
Sindaco, che ingiunge al proprietario di provvedere a
propria cura e spese, sotto 1la propria responsabilita e
sobto 1l controllo del Servizio n. 1 a far eseguilre:

a) un'analisi chimica dell’acqua del pozso, presso un
laboratorio riconosciulto (P.M.I.P.) riguardante 1 normali

9
parametri di routine (residuo, fisso, durezza, cloruril,

solfabti, nitrati, cromo VI, ecc.) noncheé eventuali
parametri correlabili alle attivild esercitate nella zona
o dalla ditta proprietaria dexl pozzo (composti

organo—clorurati, pesticidi, metalli pesanti ecc.) da
stabilirsi dal Servizio n.l;

b) una misura del livello statico della falda nel pozzo;

¢) a provvedere alla chiusura del pozzo mediante:

1) esblrazione dei manufalti di approvvigionamento (ove
possibile);
2) riempimento con lidoneo materiale indicato dal

Responsabile del Servizio n. 1 dell’USSL del pozzo
fino ad un punto, sovrastante di almeno 5 meiri la
zona satura dell acquifero;

riempimento del pozzo nella zona insatura con
materiale inerte (sabbia e ghiaia) fino a raggiun-
gaere i 3 metri dalla sommitd del pozzo; gli ultimi 3
mebtri di pozzo dovranno essere tappati mediantie
cementazione completa e con una soletta superficiale
di calcestruzzo di dimensione areale adeguata.

o
~

Analoyga procedura deve essere attuata per tulte le altre
fonti di approvvigionamento 1in disuso, ancorch& gia au-
torizzate, previa richiesta di revoca dell’autorizzazione al
Genio Civile.

4.9.5. Fonti non autorizzate

Nel caso di una fonte attiva non autorizzata, che non costi-
tuisca rischio per la falda, il proprietario, ove non sia
possibile 1’allacciamento al pubblico acquedotto, deve
richiedere l1'aulovrizzazione alla Giunta Regionale - Settitore
Lavori Pubblici - Servizio del Genio Civile, purché& in
possesso del requisiti, a giudizio del Servizio n.l
dell 'USSL, previsti dal presente Regolamento.
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4.9.6. Provvedimenti del Sindaco nei casi di inadempienza

Nei casi di inadempienza a quanto previsto nei due
precedenti articoli, il Sindaco provvede d’'ufficio alla
chiusura, addebitandone le spese al proprietario.

4.9.7. Controlli igienico-sanitari

Il Servizio n. 1 dell’USSL controlla 1lo stato e le
caratteristiche igienico sanilarie delle fonti di
approvvigionamento.

4.9.8. Caratteristiche costruttive

I pozzi impiegati per 1'approvvigionamento idrico, sia
civile che industriale, devono essere del tipo tuboclare e
l'emungimento deve avvenire, salvo casi eccezionali,
mediante pompe del tipo sommerso, non posizionate in
corrispondenza dei filtri, allo scopo di ridurre al minimo
la presenza di sabbia.

4.9.9. Parte superficiale del pozzo

La parte superficiale del pozzo deve essere conlenuta in
apposita cameretta in uso esclusivo, che pud essere
interrata, seminterrata o, preferibilmente, sopra suolo, in
relazione alle possibilita Lecniche. Tale cameretta deve,
comunque, avere dimensioni tali da consentire 1'agevole
accesso e movimento degli operatori addetti alla
manultenzione, essere illuminata ed areata (eventuali
aperture devono essere protette con reti a maglia fine),
nonché dotata di caratteristiche ed attrezzature tali da
restare sempre asciutta, senza ristagni d’'acqua sul
pavimento e infiltrazioni d'acqua dalle pareti e dalla
coper tura.

4.9.10. Testata del pozzo

La testata del pozzo deve essere provvista di una chiusura,
dotata di foro (f 1 1/2 pollici) munito di tappo filettato
per l1’'introduzione di una sondina. Per l'effettuazione della
misura di livello, nel caso che 1lo spazio fra la colonna e
la camicia del pozzo non consenta 11 passaggio della
sondina, si deve fissare alla colonna montante oppure alla
camicia del pozzo un tubetto di acciaio zincato (¢ 1
pollice), che corra 1lungo la colonna fino alla profondita
della pompa, chiusa superiormente con un tappo filettato.
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4.9.11. Pozzi attingenti a falde sovrapposte

Neli pozzi attingenti a falde sovrapposte, a SCOPO
protettivo, & opportuno che, in sede costruttiva, in
corrispondenza degli strati impermeabili del Lerreno
(argille, limi, conglomerati 8 rocce compatte), 1l
riempimento tra perforo e rivestimento venga realizzalo con
materiale impermeabile con caratteristiiche preferibilmente
simili a quelle del materiale originario. Qualora le falde
superficialil siano contaminate, devono essere escluse.

4.9.12. Vasche e Serbatoi di accumulo

Nella distribuzione dl acqua potabile derivata da pozzi
privati & vietato 1’impiego di vasche o serbatoi di accu-
mulo, fatta eccezione di eventualli casse d'aria o serbatoi
sollo pressione.

Vasche e serbatoi polranno essere consentiti quando 17acqua
debba soltanto servire ad uso industriale e latrine.

Vasche d’accumulo sono invece permesse per 1 acquedotlo
pubblico; queste devono essere previste a doppia camicia e
devono essere chiuse e costruilte con materiali idonei e con
valvola di non ritorno.

L'arrivo dei rifornimenti deve essere disitinguibile e
campionabile.

La verifica dello stato dei manufatli deve essere fatbtla ad
ogni prelievo e comunque almeno trimestralmente, mentre 1lea
operazioni di pulizia e disinfezione dei serbatoi vanno
effettuate annualmente, salvo frequenze magglori in re-
lazione a specifiche esigenze.

4.9.13. Rubinetlo per prelievi

re derivato un

Subito dopo 1'uscita della fonie deve esse
il prelisvo dei

rubinetto, con applicato il codice, per
campioni.

4.9.14. Installazione di contatori

Come previsto dall’art. 7 della Legge 319/76, tulti 1
proprietari degli impianti di approvvigionamento avtonomi
devono provvedere alla installazione sulla tubazione in
uscita dalla fonte prima di ogni derivazione, di un
contatore, preferibilmente di tipo woltmann, regolarmente
sigillato e controllato.
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4.9.15. Lettura del contatore

Trimestralmente o, comunque, almeno semestralmente, si deve
provvedere alla lettura della gquantitd di acqua emunta ed
alla registrazione dei valori e della data di lettura su una
scheda completa del tipo e numero di matricola del contatore
nonché dei dati per la identificazione della fonte.

L’organo competente dell’USSL wverifica che i proprietari
abbiano provveduto, ai sensi dell’art. 7 della Legge 319/76,
ad inviare 1la denuncia del consumo ai competenti uffici
delle province, dei consorzi, dei comuni con periodicita non
superiore all’anno. Il wvalore calcolato viene trasmesso
all’ufficio comunale competente ai fini della applicazione
delle tariffe di cui agli artt. 17 & 18 della Legge 319/76.

4.9.16. Zona circostante il punto di captazione

Allo scopo di garantire 1le caratteristiche di potabilita
dell 'acqua captata, la zona circostante 1l punto di
captazione @ protetta con misure appropriate mediante le
prescrizioni di cui agli artt. 4.9.17. e 4.9.18., in rela-
zione alla ubicazione del CcCorpo acquifero, alle
caratteristiche geostiratigrafiche ed idrologiche della falda
ed economico-produtblive locali. Tale zona va suddivisa in
due fasce di estensione variabile secondo le caratteristiche

locali, 1’una immediatamente circostante 1 opera di
captazione e 1’altra all’'esterno.
L’organo competente dell’USSL - sentito il Servizio n. 1 -,

in relazione a specifiche esigenze, sbtabilisce le dimensioni
di tali fasce e ne impone e controlla il rispetto.

4.9.17. Prima fascia

La prima fascia € rappresentata dall’area immediatamente
circostante 1'opera di captazione.

Detta fascia deve essere adeguatamenie recintata ed adibita
esclusivamente alle opere di presa e agli edifici di
servizio.

Vi deve essere vietata ogni attivild di gqualsiasi genere.

Il pozzo o la sorgente occupano la parte centrale e il
terreno circostante deve essere sostituito, per quanto
possibile, da uno spessore di  argilla, sparsa su un foglio
di polieitilene ed opportunamente compattata ricoperta da un
getio di calcesbruzzo.

Lo spessore complessivo dello strato cosl ottenuto deve
essare pari a 25 cocm.
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L’estensione di tale fasce che, come detto, & variabile in
relazione alle situazioni locali, deve essere comunque di
raggio non inferiore a 5 melri.

4.9.18. Seconda fascia

La seconda fascia si estende all’esterno della prima.

All’interno di essa non sono ammesse determinate attivita

mentre alire vanno opportunamente regolamentate.

Le attivitd e/o insediamenti, c¢he wvanno assolutamente

vietati, sono i seguenti:

~ dispersione di fanghi e liquami, anche depurati;

- accumulo di concimi organici;

- dispersione nel sottosuolo di acque bianche provenienti
da piazzali e strade;

- cimiteri;

- spandimento di pesticidi e fertilizzantij;

- apertura di cave inerti nel sottosuolo;

-~ discariche di qualsiasi btipo anche se controllate;

- stoccaggio in superficie e nel sottosuolo di prodotti e
sostanze di scaricoe, allo stato solido, liquido e gassoso
e di sostanze radicattive;

- eentri di raccolta veicoli destinati alla demolizione;

- imprese di compostaggio e depuratori.

E', inoltre, vietata la costruzione di pozzi perdenti,
mentre va curata e controllata la tenuta delle fognature, di
condotte e serbatoi di prodotti chimici.

L’insediamento di complessi industriali e di allevamenti di
pestiame & ammesso, purché soggetto a specifiche prescri-
zioni dell’organo competente dell’USSL e nel rispetto delle
norme previste dal presente Regolamenio di Igiene.
L'estensioneg di Lale fascia pud essere variabile in
relazione alle caratteristiche complessive della zona, alle
esigenze di protezione della falda e alla conformazione del
pozzo.

Detta estensione viene definita, su richiesta dell’'interes-
sato, previo parere favorevole del Servizio n. 1.

4.9.19. Misure dei livelli statici

Contemporaneamente alle anpalisi, che avvengono
simultaneamente (nel pil breve arco di tempo possibile) nel
territorio, il Servizio n. 1 deve eseguire, qualora non sia
gid stata eseguita dal gestore del pozzo, su una maglia di
pozzi predeterminati, la misura dei livelli statici.
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I dati di rilevamento piezomelrico sono sempre riferiti al
livello del mare sulla scorta dgei piani quotati esistenti
presso le amministrazioni comunali o sulle carte
topografiche I1.G.M.

La misurazione di tale livello avviene a pozzo fermo per un
tempo necessario a ristabilire 1l’equilibrio e in assenza di
altri emungimenti, che possano influenzare il livello
stesso.

Il Servizio n. 1 provvede ad individuare alcuni pozzi
significativi per 1 quali la misura avviene mensilmente.

4.9.20. Trattamenti di potabilizzazione

Allorcheé vengano usate acque sotltoposte a trattamento di
polLabilizzacione, & necessario effettuare, all’atto del
prelievo, la determinazione del cloro residuo libero onde
verificare 1’efficacia del traltamento di disinfezione in
atto.

I processi di clorazione, sia per quanto riguarda gli
aspetti quantitativi che i metodi di attuazione, wvanno
effetiuali sotto il controllo e su prescrizione del Servizio
n. 1.

I1 livello oltimale di cloro libero deve essere compreso Lra
0,1 mg/1l e 0,2 mg/l e, in ogni caso, nei punti rete
terminali non deve essere inferiore a 0,1 mg/l, mentre nei
punti di immissione non deve superare 0,4 mg/l.

4.9.21. Flocculazione

Qualora nel traltamento di polabilizzazione vengano usati
flocculanti o coadiuvanti della flocculazione e prodotti
tesi a migliorare le caralteristiche igieniche delle acque,
deve esserne opportunamente accertato il grado di purezza,
la innocuitd e le concentrazioni residue.

Non & consentito 1’uso di polifosfati per la flocculazione.

4.9.22. Deionizzazione e addolcimento

L'impiego di apparecchiature € normato dalle vigenti
disposizioni in materia.

4.9.23. Accesso alle strutture

Per 1’effettuazione dei controlli e delle misure di cui ai
punti precedenti i tecnici delle USSL e dei P.M.I.P. devono

avere libero accesso, anche fuori orario di funzionamento,
a1l locali, qgualora cid sia necessario.
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Devono, inoltre, poter effelluare Lutti i controlli
richiesti, nonché consul tare regislbri e raccogliere tutte le
necessarie informazioni.

4.9.24. Segnalazioni di variazioni

I proprietari, nonché gli addelll &ag9gli impianti, devono
rendersi disponibili a fornire ogni notizia e a portare 1la
propria collaborazione, fermo restando a loro carico
1'obbligo, qualora si verifichino cambiamenti nelle opere di
captazione o nell’impianto con possibili  influenze sulla
qualita dell'acqua, di darne immediata comunicazione al

Servizion. 1 e al P.M.I.P. Lterritorialmente competenti,
fatte salve le competenze del Sellore Regionale Lavori
Pubblici - Servizio del Genio Civile.

4.9.25. Ricerca e sfruttamento di nuove risorse di approvvi-
gionamento.

Chiungue intenda attuare la ricerca e lo sfrulttamento di
nuove risorse di approvvigionamento idrico deve richiedere

l'autorizzazione alla ricerca e captazione e/o la
concessione alla derivazione, che verranno rilasciate dalla
Giunta Regionale - Sellore Lavori Pubblici - Servizio del

Genio Civile, su parere dell’organo competente dell’USSL
sentito il Servizio n. 1 e dell’Enle Gestore del Pubblico
Acquedotlo, dielro presentazione di documentazioni distinlte
e successive.

4.9.26. Documentazione da presentare

Par 11 parere di cul sopra, & necessaria, a cura del
richiedente, la presentazione di un progetto di ricerca,
corredato di uno studio idrogeologico completo dell'area
interessata, di una relazione tecnica, contenente le
caratteristiche dell’'impianto di captazione e delle opere di
presa, e i dati relalivi sia alla portata che si 1inlende
utilizzare sia agli usi.

In particolare, nello studio idrogeologico vanno
approfondite le caratleristiche delle diverse fonti che si
intendono utilizzare, se sorgenti, pozzi 6} acque
superficiali, in relazione al loro utilizzo e alle

conseguenze che dall’'utilizzo possono derivare.
Se il prelievo & da falda, nello studio idrogeologico vanno
pure valutati il regime e il movimento della falda, il suo
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equilibrio con le falde altigue, nonche la stabilild dei
livelli piezometrici e 1 possibili rischi derivanti da
eventuali depressioni e depauperamenti provocati dalla nuova
captazione con richiamo di acque non desiderabili.

4.9.27. Relazione sugli insediamenti nelle fasce di rispetto

Accanto allo studio idrogeoclogico e alle caralbleristiche dei

terreni wvanno sempre ricercale eventuali fonli di
inquinamento attuali (6) polenziali e, pertanto, 1l
richiedente, deve con precisione relazionare sugli

insediamenti nelle fasce di rispetto.

4.9.28 Parere dell’organo competente dell’USSL

Deve, inoltre, essere richiesto apposito parere all’organo
compeltente della USSL, che 1lo rilascia sulla base di
relazioni tecniche del Servizio n. 1 e del P.M.I.P.

4.9.29. Concessione alla derivazione

Anche ai fini del rilascio della concessione alla
derivazione e necessario il parere dell’organo competente
della USSL. Per gli aspelli iglenico-sanitari il Servizio n.
1l della USSL e i Responsabili delle Unitd Operative del
P.M.I.P. relazioneranno all’organo competente dell 'USSL,
tenendo presente che le 1indagini e gli approfondimenti at-
tuati in fase di captazione devono essere complelati con
1'analisi fisica e chimico-biologica dell’acqua per accer-
tarne la idoneita al consumo.

4.9.30. Campionamento

Il campionamento viene di regola eseguito dal personale del
Servizio n. 1. In caso di necessitd o per particolari
situazioni, il campionamento puo assere eseguito
direttamente dal P.M.I.P. a richiesta e, comunque , in
collaboraczione con il Servizio n. 1.

Qualora duranle 1’espletamento delle analisi emerga 11
bisogno di un nuovo controllo, il P.M.I.P., con fonogramma
urgente, informa il Servizio n. 1, il quale provvede a
prelevare un nNUovo campione.
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4.9.31. Analisi e comunicazione degli esiti

Una volta completati gli atti amministrativi conseguenti
alla effettuazione dell’analisi, 11 Responsabile della Uniti
Operativa del P.M.I.P. compelente provvede alla trasmissione
degli esiti ufficiali. Nel casi sospelltl o sfavorevoli e
comunque su richiesta del Servizio n. 1, il P.M.I.P. deve
farsi carico di comunicare con fonogramma l'esito di tali
analisi.

4.9.32. Registrazione degli esiti

I dati relativi alle analisi vanno registrati su apposila
scheda da conservarsi presso 11 Servizio n. 1.

4.9.33. Giudizio di potabilita

Il giudizio di polabilitd e usabilita & di competenza del
Servizio n. 1, sulla base del referto analitico e del parere
del Responsabile della Unitd Operaliva che ha eseguito
l'analisi.

Il giudizio di polabilitd & fondato sull'insieme dei dali
forniti dagli esami dei caratiteri organolettici & dei
parametri chimici, chimico-fisici e microbiologici forniti
dal controllo completo e sulla loro rispondenza ai limiti di
cui al DPR 24.5.88 n. 236, noncheé dai dati fornmiti
dall’esame ispettivo alla sorgente o al pozzo riguardante
profondita, stratigrafia e natura del terreno, struttura e
caraltteristiche dell’impianto, poLenziali fonti di inquina-
mento, ecc.

4.9.34. Giudizio di usabilita

Il giudizio di wusabilita viene emesso sulla base del
contreollo minimo e del controllo normale, volto a verificare
11 mantenimento delle condizioni iniziali di potabilita.

4.9.35. Acqua non usabile

Se non sia stata accertala e dichiarata dal Servizio n. 1 la
potabilitd o la usabilita dell’acqua di un pozzo, non @&
consentito 1’impiego per 1’alimentazione, per la
preparaziong di sostanze alimentari nonché per la lavatura
di recipienti e ulensili impiegali per delte atiLivita.
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4.9.36. Acqua non potabile

Quando 1’acqua di un approvvigionamento idrico sia
riconosciuta non potabile, su segnalazione dell’orygano
competenite della USSL, il Sindaco informa la popolazione con
ldonei avvisi e dispone che ne venga sospeso 1'uso, 1mpo-
nendo al proprietario di provvedere al risanamento e alla
rimozione delle eventuali cause. In caso di inadempienza il
Sindaco provvede d'ufficio, addebilandone le spese al
proprietario.

4.9.37. Comunicazione periodica

I risultati di Lutti gli accertamenti di  cui al presente
Capitolo devono essere inviati dall’E.R. (Servizio n. 1), al
P.M.I.P. ed al Setilore Sanita e Igiene - Servizio Igiene
Pubblica della Regione Lombardia su schema semesirale per
essere riportati a cura di questi Servizi su schemi grafici,
al fine di tenere costantemente aggiornata e sotto controllo
la situazione dell’intero territorio regionale.

4.9.38. Conservazione degli esiti

Presso il P.M.I.P. e presso il Servizio n. 1 devono essere
conservali per un congruo periodo di tempo (possibilmente 10
anni) i registri con la Lrascrizione dei risultati delle
analisi effettuate.

4.9.39. Requisiti, metodi e frequenze di analisi

Le acque destinate al consumo umano devono rispondere ai
requisiti indicati nel DPR 24.5.88 n. 236.

Modelli e frequenze di analisi sono indicati nel DPR 24.5.88
n. 236.

Per 1 melodi di analisi si fa riferimento a quanto previsto
dal D.P.R. 24.5.1988 n. 236

4.9.40. Valori limite e valori guida

Le acque per essere idonee al consumo umano non devono
superare i valori limite fissati nel DPR 24.5.88 n.236.

I wvalori guida devono essere considerati come valori
ottimali cul si deve tendere. I valori limite devono essere
considerati come concentrazione massima accetlabile, tenuto
conto anche di particolari situazioni ambientali.
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4.9.41. Situazioni di rischio

In relazione a situazioni documentate di rischio, 1'USSL,
tramite il Servizio n. 1 ed il P.M.I.P., pud sottoporre a
controllo l’acqua per verificare 1la presenza di altri
inquinanti i cui parametri non sono riportati nel DPR 24.
5.88 n. 236, allo scopo di individuare i relativi effetti
derivati da insediamenti urbani, industriali, agricoli.

Per gli stessi motivi pué inoltre stabilire controlli e
frequenze pit ravvicinate di quelle previste nel DPR 24.5.
1988 n.236 per 02 e C3 per tutti i singoli parametri.

4.9.42. Parametri microbiologici accessori

Le ricerche concernenti parametri microbiologici accessori,
quali 9li stafilococchi patogeni, g9li enterobatteri, i
ferrobatteri, gli enterovirus, i batteriofagi fecali, i
protozoi, gli elminti, le alghe, i funghi, la genotossicita,
sono disposte, qualora ritenute necessarie, dall 'USSL,
tramite il Servizio n. 1 e il P.M.I.P.

4.9.43. Rifornimenti idrici alle industrie alimentari

Per quanto concerne i rifornimenti idrici autonomi delle
industrie alimentari, si rimanda alle norme contenute nel
paragrafo specifico.

4.9.44. Personale addetto agli acquedotti

Il personale addetto agli acquedotti sia pubblici che
privati deve essere in possesso del libretto di idoneita
sanitaria di cui agli artt. 4.1.3. e successivi.

4.9.45 Norma di rinvio

Per quanto non espressamente previsto nel presente

Regolamento si deve fare riferimento alle norme vigenti in
materia.
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CAPITOLO 10

GHIACCIO ALIMENTARE ACQUE MINERALI -
ACQUE GASSATE - BIBITE ANALCOOLICHE
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4.10.1. Autorizzazioni alla produzione di ghiaccio per uso
alimentare

Chiunque intenda produrre a scopo di vendita ghiaccio per
uso alimentare o che venga comunque a contatto con alimenti
deve essere munito di autorizzazione sanilaria rilasciata
dall’organo competente dell'USSL su conforme parere tecnico
del Servizio n. 1.

E’ vietato produrre ghiaccio per uso alimentare servendosi
di acqua che non sia stata riconosciuta potabile dal
Servizio n. 1 in seguito alle analisi eseguite dal P.M.I.P..
E' vietato impiegare recipienti od aree di congelamento che,
a giudizio del Servizio n. 1, non garantiscano il ghiaccio
da ogni possibilitad di inquinamento.

4.10.2. Ghiaccio fuso

11 ghiaccio fuso deve presentare le stesse caratteristiche
microbiologiche e chimiche dell’acqua potabile.

4.10.3. Certificato d’origine

Il ghiaccio ad uso alimentare proveniente da altri Comuni
deve essere accompagnato dal certificato di origine
rilasciato dalla USSL territorialmente competente.

4.10.4. Rivendite di ghiaccio

Le rivendite di ghiaccio devono disporre di magazzini e
contenitori riconosciuti idonei dal Servizio n. 1.

In esse deve essere esposto un cartello che indichi 1la
provenienza del ghiaccio venduto e 1l’uso cui pud essere
destinato.

4.10.5. Materiali vietati per avvolgere il ghiaccio

Per avvolgere 1l ghiaccio alimentare, & vietato l'impiego di

tele o di altro materiale coibente od avvolgente che sia
adoperato promiscuamente per altri usi.
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4.10.6. Depezzamento e triturazione

Il depezzamento @ la triturazione del ghiaccio alimentare
per la preparazione di bevande refrigerale o di ghiacciate,
granite, ecc., devono essere effelttuati mediante appositi
apparecchi, escluso qualunque metodo manuale diretto.

I1 ghiaccio Ltritato deve essere raccoltlo in recipienti
puliti e distribuilo con cucchiai o palette.

4.10.7. Veicoli per il trasporto del ghiaccio

I veicoli destinati al trasporto delle forniture di ghiaccio
alimentare devono essere riconosciuli idonei dall’organo
competente dell’'USSL e devono essere mantenuti in buone
condizioni igieniche.

4.10.8. Depositi all’ingrosso di acque minerali naturali, di
acque gassate e bevande analcooliche gassate e non

L’apertura di depositi all’ingrosso di acqua minaerale
naturale, nazionale ed estera, deve essere autorizzata
dall’organo competente dell 'USSL.

Deve, altresl esseore autorizzata dall’organo competente
dell’USSL. 1'apertura di depositi all’ingrosso di acque
gassate e bevande analcooliche gassale e non gassate.

4.10.9. Conservazione dell’acqua minerale e delle bevande
gassate

L’acqua minerale e le bevande gassale e non gassate devono

sssere tenute al riparo dall’'irraggiamento solare e da

sorgenti di calore.

4.10.10. Registri per depositi di acqua minerale

Presso 1 deposilil di acqua minerale deve essere tenuto:

a) un registro sul quale vanno Lrascritbti i dati del Decreto
Ministeriale di autorizzazione alla vendita dei vari tipi
di acqua minerale presenti nel deposito;

b) un registro sul quale vanno segnate le ispezioni e i
prelievi effettuati dagli organi competenti.
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4.10.11. Contrassegni

Non possono essere poste in commercio le boltiglie di vetro
o contenitori a perdere con dcqua minerale o artificiale o
bibite analcooliche gassate e non gassabe mancanti deil
contrassegni prescritti dalle disposizioni di legye.

4.10.12. Norma di rinvio

Per la disciplina igienica della produzione e del commercio
delle acque gassate e delle bibite analcooliche gassale e
non gassate, confezionate in recipienti chiusi, i fa
riferimento al D.P.R. 19 maygio 1958, n. 719 e successive
modificazionl e integrazioni.

4.10.13. Sostanze consentite per bevande gassate e
analcooliche

Per 1la produzione delle bevande di cui all’articolo
precedente possono essere impiegale solo sostanze consentite
dal predetto D.P.R. 719/1958 & dai successivi Decreti
Ministeriali.

Lautorizzazione viene rilasciata dall’organo competente
dell’USSL.

4.10.14. Autorizzazioni regionali
L’impiego delle sostanze diverse nonché 1’impiego di  acque

minerall deve essere auloriczalo dalla Regione (v. L.R.
13.12.83 n. 95).
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CAPITOLO 11

PANE — PASTA - SFARINATI



4.11.1. Vendita al pubblico

La vendita al pubblico di pane, pasta e sfarinati é
consentita solo negli esercizi di vendita autorizzati a
norma delle leggi vigenti (v. principalmente Legge 580/67,
Legge 1002/56, Legge 426/71., D.M. 30.8.71 e succ. mod.).

4.11.2. Conservazione ed esposizione del pane

Il pane deve essere conservato al riparo dalla polvere,
fuori dal contatto degli acquirenti, ma comunque visibile
dagli stessi, in appositi scaffali, scansie o vetrine,
perfettamente puliti e con tanti scomparti o recipienti
quanti sono i tipi di pane posti in vendita.

4.11.3. Modalitad di vendita

Quando il pane sia venduto promiscuamente con altri generi,
gli scaffali, le scansie e le vetrine usate per il pane non
devono essere adibiti ad altri usi e devono essere separati
e distinti da quelli degli altri generi.

Il pane va venduto a peso.

Il pane deve essere pesato avvolto in adatto involucro e
venduto in apposito banco oppure su apposita area del banco,
distinta e delimitata da una corea di protezione.

4.11.4. Divieto di vendita in forma ambulante

E' vietata la vendita del pane in forma ambulante.

4.11.5. Trasporto del pane

Il trasporto del pane dal luogo di lavorazione all’esercizio
di vendita, a pubblici esercizi o a comunitd, deve essere
effetiuato in recipienti lavabili e muniti di copertura ed
a chiusura od in sacchetti o cartoni nuovi per alimenti in
modo che il pane risulti al riparo dalla polvere e da ogni
alira causa di insudiciamento. Gli automezzi adibiti al
trasporto devono essere perfettamente puliti e muniti di
cassone a chiusura.

Il trasporto del pane dall’'esercizio di vendita al domicilio
del consumatore deve essere effettuato in contenitori o
sacchetti di carta per alimenti opportunamente chiusi in
negozio con sistema idoneo.
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4.11.6. Utilizzo di gerle o ceste

Se per il trasporto si utilizzano gerle o ceste, queste
devono essere munite di idoneo rivestimento interno,
asportabile, lavabile e di colore chiaro.

4.11.7. Conservazione dell’'impasto

E' vietato esporre 1'impasto di farina e le paste alimentari
all’aperto, nei cortili, sui vani di scala, in cantina, ecc.
L'impasto per la lievitazione e per le paste alimentari per
l'essicazione deve essere contenuto in recipienti
rispondenti sia ai requisiti igienici sia ai requisiti
richiesti dalla buona tecnica di lavorazione. Detti impasti
se conservati al di fuori del 1laboratorio, devono essere
riposti in locali che soddisfino i requisiti richiesti per
laboratori di produzione.

Il pane cotto va tenuto 1in idonei contenitori sollevati da
terra e nei 1locali di produzione fino al momento
dell'asporto.

4.11.8. Ingredienti deperibili per paste speciali

Per la produzione di paste speciali, gli ingredienti
deperibili (carne, ricotta, uova, ecc.) devono rispondere ai
requisiti ed alle caratteristiche di salubrita e genuinita
previsti dalle norme vigenti, ed in particolare dall’art. 5
della Legge 30 aprile 1962 n. 283, e devono essere
conservati a temperature non superiori a quelle previste
dalla normativa vigente, e debbono, inoltre, essere
impiegali con 1'osservanza delle modalita dettate da wuna
igienica e razionale lavorazione.

La pasta all’uovo deve essere esente da Salmonella in 25 g e
lo Staphylococcus aureus non deve essere superiore a 100/g.
(vedi art. 4.1.2.).

4.11.9. Congelamento e surgelamento del pane

E' fatto divieto di utilizzare impasti che abbiano subito
processi di congelamento o surgelamento.

E' vietato vendere il pane che sia stato scongelato.

1l pane che dopo la cottura sia stato sottoposto a wun
processo di surgelamento deve essere posto in commercio come
prodotto surgelato nel rispetto delle norme previste per i
prodotti surgelati.
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Il pane che dopo la cottura sia stato soltoposto a wun
processo di congelamento deve essere posto in commercio come
prodoLLlo congelato; pertanto deve essere riposto in separalo
scomparto, refrigerato, sul quale sia apposto un cartello
con le indicazioni di cui all’art. 13 del D.P.R. 18 maggio
1982, n. 322.

Tale prodotto deve essere venduto in pezzatura preincartate
e di peso predeterminato indicato nel cartello di cui al
precedente comma.

4.11.10. Semilavorati per la panificazione

La denominazione da adottare per 1 semilavorati comunemente
chiamali wiglioranti & quella di semilavorati per la
panificazione, cuil va aggiunta 1’enumerazione degli
addilivi impiegatli che devono essere solo quelli consentiti
per il pane.

E’ vietato 1’uso di semilavorati a base dJdi strutto
emulsionato che contengano additivi non consenliti per 1
grassi emulsionati.

E’ wvietato 1'uso di strullo contenente additivi o di
semilavoratlti contenenti strutto additivato.

4.11.11. Norma di rinvio

Per quanto non espressamente previsto nelle norme contenute
nei precedenti articoli del presente Regolamento, s1 rimanda
alle disposizioni di cul alla Legyge 4 luglio 1967 n. 580 e
successive modifiche e integrazionl nonché alle altre
disposizioni vigenti tra cui: DD.MM. 27 seltembre 1967, 9
giugno 1969, 2 febbraio 1976, 20 marzo 1981, 26 marzo 1945;
Legge 31 luglio 1956 n. 1002; D.P.R. 18 maggyio 1982 n. 322.
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CAPITOLO 12

LATTE E DERIVATI



4.12.1. Latte ammesso alla vendita

E’ ammesso alla vendita e al consumo diretto, nel territorio
dell’USSL, soltanto 11 latie proveniente dagli allevamenti
riconosciuti indenni da tubercolosi, che sia pastorizzato o
sterilizzato o sottoposto ad altbri trattamenti di bonifica
riconosciuti idonei dall’'organo compelente dell 'USSL, nonché
il latie da potersi consumare crudo (certificato), prove-
niente dagli allevamenti riconosciuli indenni da tubercolosi
¢ brucellosi.

4.12.2. Latte per il consumo diretto

Il latte destinato al consumo diretto, subito dopo 1la
mungitura, deve essere filtrato e refrigerato e mantenuto a
temperatura non superiore ai + 42 C sino al momento della
consegna per 11 trasporto agli slabilimenti di bonifica.

La filtrazione e il raffreddamento del latte devono esseaere
attuali con apparecchiature idonee.

4.12.3. Caratteristiche del latte che perviene agli
stabilimenti

Il latie che perviene agli stabilimenti deve avere le
caratteristiche previsie dalle norme vigenti.

4.12.4. Latte intero per consumo diretto - Requisiti

I1 latte intero destinato al consumo diretto deve avere i
seguenti requisili:

- ocaralteristiche organolettiche normali;

- grasso non inferiore in ogni caso al 3,2%;

- residuo secco magro non inferiore a 8,70%.

Se il tasso di grasso & superiore a 3,15% pud essere ammesso
un residuo secco magro fino all’8,5%.

4.12.5. Latte crudo

I1 latle da potersi consumare crudo (latte certificato) deve

presentare le sltesse caralleristiche microbiologiche del
latte pastorizzato.
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4.12.6. Latte pastorizzato presso i centri e i punti di
vendita

Presso i centri di pastorizzazione il latte pastorizzato
deve presentare esito negativo alla prova della fosfatasi e
il conteggio dei coliformi non deve superare i 1limiti
prescritti dall’'Ordinanza Ministeriale 11 ottobre 1978.

Nei campionamenti di saggio presso i punti di vendita, il
latte pastorizzato deve presentare coliformi assenti in 1 ml
con prova della fosfatasi negaliva e perossidasi positiva.

4.12.7. Rinvio alle norme vigenti per i campioni
regolamentari

Il latte bonificato, pastorizzato a media conservazione o
UHT, a lunga conservazione (sterilizzato in bottiglia) deve
rispondere alle norme vigenti per i campioni regolamentari.

4.12.8. Conservazione del latte pastorizzato

Durante la conservazione, sia nelle centrali che nei punti
di vendita, e durante il trasporto del latte pastorizzato
deve essere rispettata 1la catena del freddo secondo 1le
temperature previste dal D.P.R. 327/80, Allegato ¢C e
successivi Decreti Ministeriali di modificazione e
integraziona.

4.12.9. Controllo sul risanamento del latte

Tutte le fasi di lavorazione per il risanamento del latte
sono sottoposte al controllo del Servizio n. 1 che i avvale
del P.M.I.P..

4.12.10. Latte a lunga e a media conservazione

Al campionamento per 1le prove di saggio il 1latte a 1lunga
conservazione presso i luoghi di lavorazione deve presentare
dopo pre-incubazione a 32¢ C per 14 giorni, una carica
microbica non superiore a 10 colonie/ml. Il latte a media
conservazione deve presentare, dopo pre-incubazione a 32¢ C
per 14 giorni, una carica microbica non superiore a 100
colonie/ml. Entrambi i tipi di latte debbono rispondere al
test di stabilitid dell’alcool etilico (68%) e la differenza

fra l'acidita titolabile, espressa in acido lattico, prima e

dopo l’incubazione, non deve essere superiore a 0,02 g per
100 ml di latte (norma F.I.L. n. 48, 1969).



-]

(XY

4.12.11. Contenitori e relative indicazioni

TJubtti 1 tipi di latte posti 1in vendita devono essere
confezionati in appositi contenitori, chiusi con dispositivi
non manomissibili.

I contenitori del lattite posto in vendita, sia esso crudo,
pastorizzato o a media e lunga conservazione, devono
riportare in modo chiaramenite legygibile le indicaczione
previste dal D.P.R. 19 magyio 1982, n. 322.

In parlicolare la commercliabilita del latte, semnpre
subordinata alla osservanza delle caulele di  conservazione
di cul al successivo art. 4.12.13., € di 1(uno) giorno per

11 labtte da polersi consumare corudo, di 4 (quattro) giorni
per i1l latite pastorizzato, 4 (quabttro) mesi per 11 latie a
media consgrvazione e di 1 anno per 11 latte a lunga
conservazione.

Per 11 latie pastorizzato, 11l Lermine ultimo di
conservazioneg deve risultare sul contenitore con la dicilura
"da consumare entro” seguila dalla data espressa in giorno e
mese, lnoltre sulla confezione dovrad essere indicato che 11
prodotio wva conservato in frigorifero prima e dopo
1Tapertura del contenitore.

Per 1l latle a media e lunga conservazione il termine ullimo
di conservazione deve risuliare sul contenitore con la
dicitura "da consumarsi preferibilmenle entro" seguita dalla
data espressa in mese ed anno ed inoltre sulle confezioni
andranno indicate le lisbtruzioni per 1la conservaziong,
indicando c¢he deve essere Lenuto in luogo freasco e
conservato in frigorifero dopo 1’aperlura del conlenitore.
Le boltiglie vuote potranno essere reimpiegate per lo stesso
uso solo dopo un accurato lavaggio.

4.12.12. Rivendite di latte

Chiunque intenda aprire una rivendita di latte deve fare
domanda al Sindaco, il quale concede l'autorizzazione, dopo
aver accertato, a mezzo del Servizio n. 1, il rispelto delle
condizioni prescritle dalla legge e dal presente Re-—
golamento.

Gli esercizi autorizzati alla vendita dei prodolii di cui
alle labelle I, VI e VII allegate ai DD.MM. 30 agosio 1971 e
14 gennaio 1972 possono vendere lattie confezionato
pastorizzato o certificalto solo se dispongono di  separato
seltore per Lale lalle, di almeno mg. 4 di superficie, con
armadio o banco frigorifero di capacitd tale da contenerlo
tutto.
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4.12.13. Conservazione del latte negli esercizi di vendita

Il latte pastorizzato deve essere tenuto a temperature non
superiori a quelle previste dalle leggi, nell’armadio o
banco frigorifero, dal momento della consegna fino alla
vendita diretta al consumatore. Il latte UHT e quello
sterilizzato vanno comunque stoccati in ambiente fresco e
idoneo.

La mescita di latte per il consumo in luogo deve avvenire,
negli esercizi pubblici, con 1’osservanza delle norme
previste all’art. 4.5.9.

4.12.14. Consegna a domicilio

La consegna del 1latle alle rivendite deve avvenire con
idonei veicoli atti a mantenere la catena del freddo.

La consegna del latte a domicilico del cliente deve essere
effettuata con contenitori originali ed integri e con mezzi
idonei a mantenere la catena del freddo.

4.12.15. Latte scremato e parzialmente scremato

Il latte scremato ed 1l latte parzialmente scremalto possono
essere vendutli soltanto se bonificali ed in contenitori
chiusi. .

I1 latte prodotto e venduto con la denominazione di “latte
scremato” deve contenere una percentuale di malteria grassa
in quantita non superiore allo 0,30%.

I1 latte prodotto e venduto con la denominazione di "latte
parzialmente scremato” deve contenere una percentuale di
materia grassa btra 1'1,50% e 1°1,80%.

In entrambi 1 tipl il residuo di secco magro non deve essere
inferiore a quello previsto per il latte intero.

Tali tipi di latlLe, se non sterilizzati, devono avere i
requisiti microbiologici stabiliti per il latte pastorizzato
intero e devono essere conservali e venduti con le modalita
per questo previste.

I contenitori devono portare la dicitura indelebile ed a
caratteri ben leggibili "latte scramato” o "latte
parzialmente scremato”. In quest’ultino caso & obbligatoria
anche la dicitura della percentuale massima di grasso
contenuta nel latte, 1la quale deve risultare indelebile e
ben leggibile sul contenitore o sulla capsula o sul tappo di
chiusura.

Le diciture sui contenitori, 1le capsule ed 1 tappi di
chiusura (questi ultimi quando si1  tratta di latte
sterilizzato), sia per 11 latte scremato che il lattie
parzialmente scremato, devono avere colore differente da
quello normalmenite usalo per le capsule o i tappi o per le
diciture dei contenitori utilizzati per il latte intero.
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Le rivendite che vendono latte scremato o parzialmente
scremato devono applicare all'ssterno ed all’interno degli
esercizi cartelli recanti ben visibile l1’indicazione "latte
scremato” e "latte parzialmente scremato".

4.12.16. Latte disidratato - Norme generali

La produzione ed il commercio dei tipi di latte conservato,
parzialmente o totalmente disidratato sono disciplinati dal
D.P.R. 10 maggio 1982 n. 514 @ successive modificazioni
nonché dalle norme del presente Regolamento.

Il latte utilizzato nella produzione del latte disidratato
deve avere comunque i requisiti di cui all’art. 4.12.3.

4.12.17. Latte parzialmente disidratato

Per latte parzialmente disidratato (concentrato) si intende
1l prodotto liquido ottenuto mediante parziale eliminazione
dell’acqua dal latte, scremato, o parzialmente scremato o da
una miscela di tali prodotti eventualmente con aggiunta di
crema di latte.

4.12.18. Latte parzialmente disidratato sterilizzato

Il latte parzialmente disidratato (concentrato) sterilizzato
non deve contenere Staphylococcus aureus in 1 ml, non deve
contenere Salmonella in 25 ml, deve fornire esito favorevole
alle prove di stabilitd di 3 settimane a 320 C e di 10
giorni a 5%5¢ C.

4.12.19. Latte parzialmente disidratato zuccherato

Il latte parzialmente disidratato (concentrato) zuccherato,
ricostituito 1:3 deve presentare Staphylococcus aureus
assente in 1 ml, saprofiti, esclusi i lattobacilli, non
superiori a 20.000/ml e coliformi assenti in 1 ml.

4.12.20. Denominazione di vendita

I tipi di latte di cui ai due precedenti articoli possono

essere venduti con 1le denominazioni previste nell'allegato
al D.P.R. 10 maggio 1982, n. 514.
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4.12.21. Latte totalmente disidratato

Per latte totalmente disidratalo (latte in polvere) si
intende il prodotto solido otitenuto diretllamente per Lotale
eliminazione dell’acqua dal lalte intero, parzialmenie o
totalmente scremato dalla crema o da una miscela di questi
prodotti.

Il prodotto finito deve avere un contenuto di umidita non
superiore al 5% in peso; pud essere commercializzato nei
tipi intero, parzialmente scremato, scremato e ricco di
materia grassa con contenuto in materia grassa nei limiti
sotto indicati.

6% (minimo)
5% - 26%

5% (massimo)
2% (minimo)

- intero 2
~ parzialmente scremato 1,
- scremato i,
= ricco di materia grassa 4

4.12.22.tConfezioni per la vendita

Il prodotto finito, parzialmente disidratato, deve eassere
conservato in luogo fresco, asciutio e riconosciuto idoneo
dall’organo competente dell’USSL e deve essere posto in
commercio per il consumo in confezioni originali
ermeticamente chiuse, impermeabili ed opache, riportanti i1l
Lermine minimo di conservazione espresso con la dizione "da
consumarsi preferibilmente entro 1l...." seguito dalla data
e recante 1’indicazione a slampa della destinazione
all’alimentazione umana, nonché con l’osservanza delle altlre
disposizioni vigenlkLi.

4.12.23. Divieto di vendita del prodotto sfuso - Modalita di
trasporto

Non & ammessa la wvendita del prodotto sfuso. Per il
Lrasporto dallo stabilimento produttore a quello
utilizzatore & ammesso l’uso di confezioni di grosso taglio,
purché impermeabill e a tenuta.

Tali confezioni non sono consentite per la wvendila al
dettaglio. Per tall prodotti le indicaczioni di cui all’art.
3 del D.P.R. 322/82 possono essere riportate solo sui
documenti commerciali di vendita.

4.12.24. Aggiunte al latte parzialmente disidratato
zuccherato

Durante la lavorazione del latte parzialmente disidratato
(concentrato) zuccherato, oltre al saccarosio, pud essere
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aggiunto alla materia prima anche lattosio in quantitd non
superiore allo 0,02% in peso con 1’'eventuale aggiunta di
fosfato tricalcico in quantitd non superiore al 10% del
lattosio aggiunto come previsto dall’art. 5 del D.P.R.
514/82.

4.12.25. Contenuto in lattati

Il tenore in lattati non deve essere superiore a 300 mg/100
g di estratto secco magro proveniente dal latte (art. 5
D.P.R. 514/82).

4.12.26. Latte totalmente disidratato - Caratteristiche

I tipi di latte totalmente disidratato (latte in polvere)
comunque posti in commercio devono presentare le seguenti
caratteristiche:
a) fosfatasi negativa;
b) salmonella assente in 25 g e Staphylococcus aureus non
superiore a 10/ g;
c) coliformi non superiori a 10/g;
d) carica batterica non superiore a
200.000 colonie/g esclusi i fermenti:
e) carica micetica non superiore a
100/g;

I tipi di latte totalmente disidratato (latte in polvere)
per la prima infanzia nelle campionature regolamentari ai
punti di produzione devono rispondere alle leggi vigenti.
Nei campioni di saggio, il 1latte totalmente disidratato
(latte in polvere) per la prima infanzia deve presentare 1le
seguenti caratteristiche:
a) carica batterica totale (flora

aerobica a +32° C) non superiore a 10.000 colonie/g;
b) coliformi assenti in 1 g;
c) Staphylococcus aureus assente in 1 g;
d) Salmonella assente in 25 g;
e) carica micetica non superiore a

100/9;
f) fosfatasi negativa;
g) assenza di sostanze inibenti;
h) assenza di aflatossine e metalli pesanti;

4.12.27. Aggiunta di additivi
Ai tipi di latte di cui al presente capitolo possono essere

aggiunti additivi consentiti ai sensi dell’art. 22 della
Legge 30 aprile 1962, n. 283.
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4.12.28. Panna

Per panna (crema di latte) si intende il prodotto lattiero,
ricco in materia grassa, ottenuito dal latte per affioramento
o centrifugazione.

La panna puld essere messa in  commercio solo previo
trattamento termico & in contenitori sigillati, in tre tipi
diversi cui corrisponde una diversa quantild di materia
grassa:

a) panna da caffetteria (grasso minimo 10%),

b) panna da cucina (grasso minimo 20%);

¢) panna da montare (grasso minimo 30%).

4.12.29. Divieto di additivi

La panna non pud contenere alcun Lipo di  additivo. E’ da
consentirsi, per il tipo "panna montata” 1 impiego di gas
non tossici da usarsi come propellente secondo buona tecnica
industriale.

4.12.30. Conservazione della panna

La panna deve essere sottoposta presso lo stabilimento
produttore ad un trattamento di pastorizzazione o UHT o di
sterilizzazione e conservata in luoghi riconosciuti idonei e
comunque in ambiente fresco. Nel caso in culi sia stata
sottoposta al trattamento di pastorizzazione ne deve essere
assicurata la conservazioneg in regime di freddo (da 0° a +
40 C) dal momento della produzione a quello di vendita al
consumatore.

Per i prodolilti dolciari a base di panna vanno rispettate e
indicazioni di cul alla circolare del Ministero della Sanita
n. 70 del 25 agosto 1980.

4.12.31. Caratteristiche microbiologiche

La panna posta in commercio nelle confezioni di cui sopra
deve presentare le medesime caratteristiche microbiologiche
del latte da consumo.

4.12.32. Confezioni della panna destinata al commercio

La panna pastorizzata, quella a media e quella a lunga
consgrvazione deve essere posta in commercio in contenitori
recanti la stampligliatura 1indelebile del termine di
conservazione con la dicitura "da consumarsi entro il..."
seguita dalla data espressa 1n gliornl e mese per la panna
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pastorizzata e 1la dicitura '"da consumarsi preferibilmente
entro il..." seguita dalla data espressa in mese e anno per
9li altri tipi, nonché& ogni altra indicazione prevista dal
D.P.R. 322/82.

4.12.33. Contenitori della panna destinata a successive
trasformazioni

La panna destinata a successive trasformazioni industriali o
artigianali deve essere venduta preferibilmente in
recipienti di vetro o di metallo inossidabile a bocca larga,
con coperchio fissabile senza guarnizione di gomma, lavabili
con miscela detergente o disinfettante, e sterilizzabili al
calore. I medesimi contenitori devono essere consegnati al
rivenditore con apposita dichiarazione di accompagnamento da
cul risulti 1’avvenuta pastorizzazione e 1la data in cui
questa & avvenuta. Sui medesimi certificati vanno riportate
le indicazioni del D.P.R. 322/82, qualora non siano gia
state apposte sui contenitori. Il destinatario deve
provvedere alla conservazione dei recipienti di panna in
armadio refrigerato, con temperature comprese tra 0 C e +4¢
C e ad estrarne la panna con strumento metallico mantenuto
costantemente in perfette condizioni igieniche munito di
impugnatura che eviti il contatto delle mani con il
prodotto.

4.12.34. Preparazione della panna montata

La preparazione della panna montata deve essere eseguita
partendo dal prodotto la cui bonifica sia verificabile dalla
dichiarazione di cui al precedente articolo; pud essere
effetluata sia mediante battitori a propulsione automatica
non manuale, sia mediante l'’emulsione con gas idoneo, non
tossico.

La panna montata deve essere conservata in armadio
frigorifero, a temperatura compresa tra 0c C e +4° C e non
pud essere esposta in mostra né nelle vetrine né sui banchi
degli esercizi, a meno che non sia sistemata in apposito
spazio refrigerato, alla temperatura sopra riportata,
delimitato da pareti trasparenti e lavabili.

Alla vendita la panna montata disaerata deve presentare 1le
seguenti caratteristiche microbiologiche:

a) E. coli non superiore a 10/g;

b) Staphylococcus aureus non superiore
a 10/g;

c) Salmonella assente in 25 g;



4.12.35. Yoghurt

Con la denominazione yoghurt si intende latte fermentato da
microrganismi specifici acidificanti, Lactobacillus bul-
garicus e Streptococcus thermophylus, vivi e vitali nel
prodotto finito fino al momento del consumo e comunque in
numero non inferiore a 10 /9.

Il latte impiegato per 1la produzione dello voghurt deve
essere intero o parzialmente o totalmente scremato, sotto-
posto comunque ad un trattamento di bonifica termica prima
di essere inoculato con i microrganismi specifici di
fermentazione, ed sventualmente, ove richiesto, deve essere
soltoposto a processi di omogeneizzazione o concentrazione.
Lo yoghurt cosl ottenuto deve essere raffreddato a +4° C e
mantenuto a temperatura compresa tra 0° C e +4° C finc al
momento della vendita.

4.12.36. Contenuto in materia grassa e varieta

I1 contenuto in materia grassa dello yoghurt deve
corrispondere a quello previsto per 1l tipo di latte
impiegato fatta eccezione per lo yoghurt magro che pud avere
un contenuto in materia grassa fino all'l%.

Le percentuali in materia grassa, nelle preparazioni con
l’aggiunta di altri prodotti alimentari, devono essere
riferite al totale del prodotto finito.

Lo yoghurt pu0 essere preparato nelle varietd alla frutta o
con l’aggiunta di altri prodotti alimentari (caffé, miele,
panna, ecc.) in percentuale non superiore al 30% del
prodotto finito.

4.12.37. Sterilizzazione e antifermentativi

Qualora il prodotto gia fermentato dovesse essere sottoposto
in sede di lavorazione ad una sterilizzazione con il calore,

lesiva per 1la vitalitad dei fermenti, sia che si tratti
di yoghurt normale sia che si tratti di altri tipi di
yoghurt (alla frutta, ecc.) non pud essere messo in

commercio con la denominazione tipica di yoghurt.

Il prodotto non deve contenere antifermentativi tranne che
nelle preparazioni alla frutta, in cui pud essere impiegato
acido sorbico o i suoi sali, purché il contenuto del
prodotto finito non superi 0,2 g/Kg espresso 1in acido
sorbico.
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4.12.38. Confezioni dello yoghurt per la vendita e relative
indicazioni

Le confezioni di yoghurt devono riportare, oltre quelle
prescritte per le sostanze alimentari dall’'art. 3 del D.P.R.
322/82, le indicazioni relative al tLipo di latte impiegato
per la preparazione e al termine minimo di conservazione con
la dicitura "da consumarsi entro il..." per lo yoghurt e "da
consumarsi preferibilmente entro il..." per i1 prodotti 1 cui
fermenti non siano piu’ vivi e vitali. La validita di tali
prodotti non pud essere indicata superiore a 30 giorni.

Il contenuto in sostanza grassa nel prodotto finito non deve
essere inferiore a quello del latte wutilizzato nella
preparazione.

Durante tutto il ciclo non deve essere interrotta la catena
del freddo.

4.12.39. Requisiti dei locali di lavorazione

L’autorizzazione sanitaria alla produzione dello yoghurt &
subordinata all’accertamento che la produzione si compia,
oltre che 1in locali rispondenti ai requisiti generali di
idoneita fissati per gli stabilimenti di produzione di

sostanze alimentari, nell'osservanza di una corretta
tecnologia che assicuri 1la protezione da inquinamenti
durante tutto 1l ciclo di lavorazione, 1ivi comprese le
fasi dell'aggiunta di ingredienti consentiti e del

confezionamento del prodotto finito.

Il deposito, il trasporto e 1la vendita al dettaglio devono
avvenire in locali e con mezzi che, oltre a rispondere ai
requisiti generali di idoneit3d stabiliti per 1le suddette
attivita, siano dotati di impianti di refrigerazione. Nello
vyoghurt coliformi e Staphylococcus aureus non devono essere
superiori a 10/ml.

4.12.40. Burro e formaggi

La produzione del burro & regolamentata dalla Legge n.
202/83 "Modifica della Legge 23 dicembre 1956 n. 1526
concernente difesa della genuinitd del burro” nonché dalle
norme del presente Regolamento. La fosfatasi deve essere
negativa alla produzione; la carica in muffe non deve essere
superiore a 100/g, 1 coliformi in numero non superiore a
100/9 e Staphylococcus aureus non superiore a 100/g.

Qualora nella preparazione venga utilizzato il sale, deve
essere indicato in etichetta.
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4.12.41. Formaggi freschi a pasta cruda

La produzione di formaggi freschi a pasta cruda deve essere
effettuata esclusivamente con latte pastorizzato e uti-
lizzando fermenti non contaminati.

Tali prodotti devono essere venduti in giornata, se 1la
struttura di vendita non dispone di adeguate attrezzature
per la conservazione fino al momento della consegna
all’'acquirente. 11 prodotto finito non pud contenere E.coli
in numero superiore a 10/g, Staphylococcus aureus in numero
superiore a 100/g, con prova della fosfatasi negativa alla
produzione.

4.12.42. Formaggi freschi a pasta filata

I formaggi freschi a pasta filata non devono contenere
E.coli in numero superiore a 10/g né Staphylococcus aureus
in numero superiore a 100/g e devono essere venduti con 1le
modalita in cui al secondo comma del precedente art.
4.12.41.,

4.12.43. Formaggi duri e semiduri

La produzione di formaggi duri e semiduri deve essere
effettuata con latte di buona qualita, possibilmente pasto-
rizzato.

Nel caso in cui non sia possibile utilizzare latte
sottoposto a trattamento di bonifica, i formaggi devono
essere posti in commercio solo dopo un periodo di
stagionatura di almeno 60 giorni.

All’analisi microbiologica il prodotto non deve presentare
Staphylococcus aureus superiore a 100/g, né muffe superiori
a 100/g, purché non siano appositamente aggiunte. E' ammessa
la presenza di muffe non tossinogene sulla crosta di
superficie, qualora la tecnologia di produzione lo richieda.:

4.12.44. Formaggio grattugiato

1l formaggio grattugiato deve provenire da forme di buona
qualitd alle quali sia stata previamente asportata la parte
esterna contenente gli additivi di superficie e deve essere
preparato estemporaneamente a richiesta dell 'acquirente
oppure venduto 1in appositi contenitori preconfezionati e
portanti l'indicazione della ditta produttrice, il tipo di
formaggio utilizzato, il termine minimo di conservazione e
ogni altra indicazione prevista dalle disposizioni di cui al
D.P.R. 322/82.
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4.12.45. Caratteristiche microbiologiche del formaggio
grattugiato '

Il formaggio grattugiato non deve presentare Staphylococcus
aureus superiore a 100/g, né muffe superiori a 100/g. Negli
esercizi in cui si faccia uso di formaggio grattugiato
dovranno essere rispettate tutte le disposizioni citate nel
precedente articolo 4.12.44. e nel presente relative alla
provenienza, preparazione e conservazione nonche alle
caratteristiche microbliologiche. Identiche norme dovranno
essere rispsttate negli esercizi in cui si faccia uso di
formaggio grattugiato.

4.12.46. Caratteristiche microbiologiche di ricotte e
mascarpone

Le ricotte e 1l mascarpone devono avere 1le seguenti
caratteristiche microbiologiche:

a) E. coli non superiore a 10/9;

b) Staphylococcus aureus non superiore
a 100/g9;

c) Salmonella assente in 25 g.

4.12.47. Formaggi fusi

I formaggi fusi devono essere conservati a temperatura di
refrigerazione per evitare lo scadimento della qualita e
dovra essere garantita l1'assenza di ogni tipo di micro-flora
che possa alterare le caratteristiche del prodotto.

4.12.48. Indicazioni degli ingredienti

Qualora nella produzione di formaggi siano stati aggiunti
ingredienti diversi dal latte, dal sale, dagli enzimi o
dalle colture di microrganismi, tali ingredienti debbono
essere indicati secondo quanto previsto dalle disposizioni
di cui al D.P.R. 322/82.
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CAPITOLO 13

GELATI
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4.13.1. Autorizzazioni

Chiunque intenda fabbricare gelati deve fare domanda
all’organo competente dell'USSL, il quale rilascia 1'auto-
rizzazione dopo aver fatto accertitare dal Servizio n. 1 1la
idoneita dei locali, delle attrezzature e del personale.

4.13.2. Vendita ambulante o in chioschi

La vendita di gelati in forma ambulante o presso chioschi &
consentita nel rispetto delle modalitd di cul agli artt.
4.3.16. e 4.4.4., purcheé la struttura di vendita sia dotata
di idoneo impianto di refrigerazione di cui al successivo
art. 4.13.13.

4.13.3. Preparazione estemporanea di gelati - Requisiti per
l’installazione dei macchinari

Chi intende installare macchinari per 1la preparazione
estemporanea di gelati in esercizi pubblici, deve richiedere
l’autorizzazione all’organo competente dell'USSL che 1la
rilascia purché l’interessato dimostri di:

1) possedere idoneo spazio nel laboratorio per la
conservazione delle materie prime e per la confezione
delle miscele;

2) disporre di attrezzature sufficienti per i giornalieri
trattamenti di pulizia e di disinfezione delle parti
interne ed eslerne dell’'apparecchio destinato a venire in
contatto con le miscele liquide o gelificate;

3) disporre di idonea superficie, non esposta ai raggi del
sole, per la collocazione del macchinario;

4) aver provveduto a proteggere l'ugello terminale.

4.13.4. Frequenza dei controlli sulla produzione
estemporanea

L'esercente autorizzato alla vendita di gelati a
preparazione estemporanea, deve, a propria cura ogni mese o
comunque, secondo 1le indicazioni del Servizio n. 1 fare
effettuare prelievi ed esami del prodotto in uscita dal tubo
distributore dal P.M.I.P. o da altro laboratorio od Istituto
ritenuto valido dall'Autoritd competente per controllare il
permanere delle condizioni che hanno dato luogo



all'autorizzazione e rimuovere le cause di insalubrili, qua-
lora i risultati dell’analisi fossero sfavorevoli.

Gli esiti di Lali esami devono essere conservali per almeno
5 mesi ed esibiti ad ogni richiesla del personale incaricato
della vigilanza igienico-sanitaria.

4.13.5. Pulizia degli utensili e delle apparecchiature di
produzione

Gli apparecchi e gli utensili per la preparazione,
miscelazione e congelamento devono essere di materiale lava-
bile e inossidabile o ritenuto analogo, facilmente smonta-
bili, pulibili e disinfettabili.

Prima di ogni uso, devono essere sempre sciacquatbli con acqua
fredda, lavali con preparali delergenti, sciacquati di nuovo
in acqua, quindi immersi iIn  acqua bollente per 107 o
tecniche equivalenti e ritenute valide dal Servizio n. 1.

E’ vietato 1'uso di spugne o teli per 1'asciugatura degli
apparecchi & degli utensili dopo i1 lavaggio.

4.13.6. Qualitid delle sostanze impiegate per la produzione

I prodotti che vengono venduti dopo la congelazione come
gelati, i peszi duri, le granite, I ghiaccioli, le cassate,
le tLorte gelato ed 1 prodotli analoghi di pasticeceria
debbono essere preparalti con alimenti e sostanze in ottimo
stato di conservazione e conformi alle disposizioni vigenti.

4.13.7. Modalitd igieniche di produzione

Ciascuno dei prodotti impiegati deve essere in condizioni di
non apportare inquinamenti al prodotto finito.

Le miscele per la preparazione dei vari tipi di gelato in
cui entrano come componenti il latte, le uova, il cilioccola-
to, la panna o crema devono essere sottoposte a prolungata
ebollizione o pastorizecazione rapida, cul deve immedia-
tamente seguire la fase di gelatura.

E’ consentito 1’uso della panna solo se pastorizzata.

4.13.8. Conservazione dei gelati
I1 gelato preparato, in qualunque recipiente si trovi per
impedire il disgelo, deve essere tenuto a Lemperatura

sufficiente, compresa tra -1% C e -25° C ed in contenitori
riservati esclusivamenle a tale uso.
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4.13.9. Residui scongelati

I residul scongelati che si trovino nel Fondo della
gelatiera e/o dei contenitori per gelati non POsSsON0 essere
mescolati alle miscele da congelare, ne altrimenti
utilizzabili e devono pertanto essere eliminati come
materiale di rifiulo.

4.13.10. Igienicitad della produzione

La preparazione, i1l congelamento, la conservazione a bassag
temperatura, la formazione in porzione ed in pezzi e la
distribuzione al pubblico devono avvenire con mezzi e
modalita atti ad evitare la contaminazione microbica dei
prodolblil.

4.13.11. Banchi di vendita

La vendita dei gelati, anche di quelll gia preparati, deve
essere fatta con banco apposito, distinto o, comungue,
separalo in modo ritenuto idoneo dal Servizio n. 1 dal banco
impiegato per il commercio di altri generi. Le cialde e |}
contenitori per i gelati devono essere riposti al riparo
della polvere fino al momenlo dell’utilizzazione.

4.13.12. Pulizia degli utensili e delle apparecchiature per
la vendita

Per 11 wservizio di distribuzione del gelato in razioni,
devono essere disponibili utlensili di diversa lunghezza da
impiegarsi a seconda della quantild di prodotto presente nel
recipiente che lo contiene.

Lo strumentario deve essere costituito di materiale a
superficie unita e speculare, facilmente lavabile e
sterilizzabile. L’utensile, uno per ogni contenitore, deve
essere Lenulo in apposilo recipiente sotto flusso di  acqua
polabile corrente od in soluzione acidula.

4.13.13. Contenitori per la vendita ambulante dei gelati
preconfezionati

I contenitori per la vendita ambulante dei gelati
preconfezionati devono essere di acciaio invssidabile o
altro l1doneo materiale, Lenuti costantemente puliti ed
idonei a consarvare i gelati alla temperatura di -15¢ C.
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4.13.14. Caratteristiche microbiologiche dei gelati

La salubritd dei gelati viene accertata mediante esami
microbiologici e/o chimici. Sul prodotto la carica batlerica
nassima congenlilta a8 quella prevista dalla 0.M.
dell’11.10.1978.

I cosiddetti "ghiaccioli” non devono presentare una carica
microbica superiore a 5.000 colonie per ml, g¢oliformi
superiori a 10 per ml e la Salmonella deve essere assenbte in
25 ml.

4.13.15. Gelati monodose
Anche ai fini dell’etichebttatura di cui al D.P.R. 18 maggio

1982, n. 322, sono considerati gelati monodose i gelali atti
ad esgers consumati da una sola persona.
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CAPITOLO 14

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI -
FUNGHI - TARTUFI



4.14.1. Divieti di vendita

E' vietata 1la vendita di frutta, legumi, erbaggi, bulbi,
radici & simili (infiorescenza, polloni, ecc.) che siano
guasti, fermentati, colorati artificialmente, invasi da
parassiti o comunque alterati.

E’ vietata la vendita di prodotli ortofrutticoli sottoposti
a maturazione artificiale, cioé trattabi per accelerare la
maturazione senza che sia slato raggiunto 11 minimo di
maturazions, oppure immaturi e non commestibili.

E’ vietata la vendita di patate rinverdite o di altri tuberi
e bulbi con germoglio, che abbiano subito la congelazione o
che siano colpiti da parassiti  in grado tale da renderli
insalubri.

E’ vietato, altresi, vendere frutta che contenga residui di
prodotti usati in agricoltura per la prolezione delle piante
e a difesa delle sostanze alimentari immagazzinate e tossici
per l'uomo, in quantitd superiore ai limiti di tolleranza
fissati dalle disposizioni vigenti.

E’ vietala infine la vendita di prodotti ortofrutticoli
comunque contaminati.

4.14.2. Esercizi di vendita

Gli spacci di  wvendita di prodotti ortofrullicoli oltre ai
requisiti di  cui al capitolo 4.3. in particolare devono
avere il pavimento impermeabile con scolo regolamentare e le
pareli impermeabili e lavabili sino all’altezza di due
metri, nonchg disporre di presa di acqua potabile con
sottostante lavello munilto di scarico c¢on intercettatore
idraulico.

Le persone addette alla vendita dei prodobti ortofrutticoli
devono essere munite del libretto di idoneitd sanitaria.
Tale disposizione i applica anche agli agricoltori che
intendono vendere direttamente al pubblico i prodotti del
loro campo.

4.14.3. Vendita di angurie a fette

Per la wvendita delle angurie a fette, 1’esercizio deve

disporre di:

- banco ricoperto di materiale impermeabile e inalterabile
e dotato di vetrina;

= acqua potabile corrente e lavello per la pulizia delle
stoviglie;

- recipiente chiuso per la raccolta dei rifiuti;

- stoviglie e posate sufficienti.
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4.14.4. Igiens dei prodotti in vendita

Le insalate, i finocchi ed in genere tutti gli ortaggi,
prima di essere messi in vendita, devono essere
completamente ripuliti dalla terra e da eventuali scorie,
nonché dalle foglie che presentino tracce di marcescenza,
sia pure incipiente.

4.14.5. Divieti

E’' vietato il lavaggio dei prodotti ortofrutticoli in acque
esposte ad inquinamento o comunque non dichiarate potabili.
E’ altresl vietato involgere detti prodotti in carta usata,
stampata o comunque non rispondente ai requisiti del D.M. 21
marzo 1973 e successive modifiche.

4.14.6. Funghi e tartufi

Agli effetti sanitari i funghli sono distinti in freschi
(spontanei o coltivati) e condizionati (secchi, surgelati,
sott’olio, sott'aceto, in salamoia, ecc.) e i tartufi in
freschi e condizionati.

4.14.7. Autorizzazioni

Chiunque intenda vendere funghi e tartufi, freschi e/o
condizionati, deve essere in possesso della autorizzazione
amministrativa (licenza commerciale) prescritta dalla legge
11 giugno 1971, n. 426 sulla base delle tabelle mer-
ceologiche di cui al D.M. 30 agosto 1971 e successive
modificazioni ed integrazioni.

Inoltre 1la wvendita dei funghi e tartufi pud essere
esercitata soltanto da c¢chi sia provvisto di apposita
autorizzazione sanitaria da rilasciarsi dall’organo

competente dell'USSL sentito il parere del Servizio n. 1.
L'esercizio della vendita dei funghi e tartufi @ soggetto
alle norme prescritite dagli articoli dei precedenti capitoli
4.3. e 4.4. nonché da ogni altra disposizone contenuta nel
presente capitolo o prescitta da leggi e regolamenti
specifici vigenti.

4.14.8. Vendita di funghi in forma ambulante - Divieto

E' comunque vietata 1la vendita dei funghi in forma
itinerante.
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4.14.9. Funghi - Casi di divieto di vendita

E' wvietata la wvendita di funghi invasi da parassiti,
ammuffiti, carbonizecati, rammollili da pioggia o altrimentli
avariabli, avvizziti, fermentati, dJdi sapore disgustoso o di
odore sgradevole.

4.14.10. Funghli non riconoscibili

E’ vielata 1la vendita di funghi in polvere, sminuzcati,
spezzabti o comunque di dimensioni tali da non consentire 11
riconoscimento della specie di appartenenza di ciascun pezzo
presentato.

4.14.11. Vendita di funghi freschi e tartufi freschi

L’esercente, che inLende vendere funghi freschi e tarlufi
freschi, deve richiedere oltre all’aulorizzazione ammini-
strativa con le modalita di cui al precedente art. 4.14.7.,
anche 1l autorizzazione sanitaria nella quale debbono essere

riportate le voci "funghi freschi" e "tartufi freschi".

4.14.12. Limitazioni e controlli

La vendita deil funghli freschi e dei tartufi freschi &

subordinata alle limitazioni e ai controlli seguenti:

1) appartenere a specie ammesse al consumo ail sensi
dell’arilicolo seguente;

2) essere in buono stalto di conservazione ai sensi dell’art.
4.14.9.

La wvendita dei funghi freschi e subordinata alla
dichiarazione di commestibilild rilasciata.
La wvendita dei tartufi, freschi e condizionati, =]

disciplinala dalla Legge 16.12.85, n. 752.

4.14.13. Funghi freschi e tartufi freschi - Specie di cui &
ammessa la vendita

E’ ammessa la wvendita di funghi freschi e tartufi freschi
appar tenenti alle specie sottoslencale:
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a) Funghi freschi
Nome italiano

Porcino

Porcino
Porcinello grigio

Porcinello rosso

Pinarello o Porcinello
giallo

Pinarello o BolelLo granuloso

Ovolo buono

Chiodino

Russula dorata

Russula maggiore

Russula verdeggiante
Cardoncello o Cardarella

Agarico delizioso o lattaro-
lo sanguigno

Agarico ostreato o gelone
Gallinaccio ¢ Finferlo
Finferla o Cantarello giallo
Trombetta da mor bLo

Prataiolo

Pralaioclo coltivato

Steccherino dorato

Spugnola
Imbutino

Piopparello

Nome scientifico

Boletus edulis

- sotlospecie edulis Schaeff.
ex Friesg

- sottospecie pinicola VibLL. e

var . fuscoruber sensu Moser
Boletus aerus Bull. ex Fries e
reticulatus Schaeff.

Boletus scaber Bulliard ex
Fries

Boletus rufus Schaeff.

Boletus luteus Linn ex Fries
Beolelus granulatus Linn., ex
Fries

Amanita Caesarea Quéletl

Armillariella mellea Ricken
Russula aurata With ex Fries
Russula cyanoxantha Fries
Russula virescens Fries
Pleurotus eryingii Quélel e
var ieltad ferulae

Pleurotus cornucopiae varieta
citrina

Lactarius deliciosus S.F. Grey
e Lactarius sanguifluus Paulet
ex Fries

Pleurotus ostreatus Kummer
Cantharellus cibarius Fries
Cantharellus lutescens Pers.
Crathaerellus cornucopioides
tinn.ex Fries

Pgalliota campestris Linn.
Psalliota arv8phasff. ex Fries
Psalliota bispora Lange (e af-
fini)

Hydnum repandum rato Linn. ex
Fries

Morchella sp.

Clitocybe infundi buliformis
Quélet

Pholiota aegerita Brig.
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b) Tartufi

Nome italiano Nome scilenbifico

Tar tufo bianco del Piemonte Tuber magnaltum Pico

Tar tufo nero pregiato Tuber melanosporum Vittb.

di Norcla o di Spolelo

Tartufo nero ordinario Tuber mesentericum Vitt.

o Tartufo di Bagnoli

Tartufo d’estate o scorzone Tuber aesbivum Vitl.

Tartufo nero d’'inverno o Tuber brumale Vitt.

trifola nera

Tar tufo moscato Tuber melanosporum var .
moscatum De Ferry

Terfezia Terfezia leonis

Le singole specie di funghi freschi o di tartufli freschi
ammesse alla vendila devono essere Lenute separate, ad ecce—
cione dei Bolelus di  cul alla leltera a) del presente
articolo; per la vendita al dettaglio sui contenitori, deve
essere apposito un cartellino indicante chiaramente 11 nome
della specie e 11 prezzo di vendita.

Sono pure ammessi alla vendita, soLblo la responsabilita
accertata per iscritto dal perito micologo, funghi fFreschi
appar tenentli a specie mangerecce non comprese nell’elenco
suddelto, purche non siano confondibili in alcun modo c¢on
specie velenose o sospetie.

4.14.14. Funghi freschi coltivati

E’ ammessa la vendita del funghi freschi coltivati
appar Ltenentl a specie ammesse al consumo al sensi  dell’art.
4.14.13., purché siano in buono stalo di conservazione,
siano contenutl in confezioni originali con le indicazioni
di cui al D.P.R. 322/82 e della dala di raccolta espressa in
giorno, mese ad anno.

La coltivazione dei funghi da destinarsi ad uso alimentare e
subordinata al possesso di  speciale autorizzazione da
rilasciarsi, da parte dell’organo competente dell 'USSL
previo accertamento sui requisiti igienico-sanitari del
luogo e delle modalitd della coltura.

E’ tollerata una presenza massima di terriccio e simili
nelle confezioni di psalliota bispora (prataioclo coltivato)
non superiore al 12%.

4.14.15. Funghi condizionati
E’ amme

g
stessi
vegetali

a la vendita di funghi condizionati, purché gli
spondano al requisilti di legge sulle conserve
(R.D.L. 3 febbraio 1923, n. 501 e relalivo

-
i
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regolamento R.D. 14 ottobre 1926, n. 1927; R.D. 30 novembre
1924, n. 2035 e successive modificazioni).

Le confezioni devono essere rispondenti alle prescrizioni di
legge e di regolamenLo ed in particolare avere 1 requisiti
minimi qualitativi stabiliti dall’art. 5 della Leyge 283/62
e devono recare, sulla base dell’elenco di cui al presente
articolo, il nome scienlifico ed 11 nome italiano della
specie di fungo condizionato contenuta.

11 seczionamento dei funghl condizionalli deve essere Lale da
consentire all’analisi morfo-botanica 11l riconoscimento
della specie.

Non € consentita la promisculla delle specie alla vendila.
I funghi condizionali, ad esclusione di quellli secchi e
surgelati per i quall si rimanda al successivi ar ticolli, de-
vono appar Lenere alle seguenti specle:

Nome 1taliano Nome scienbLifico

Chiodino Armillar iella
mellea Ricken (con esclusione
nelle confezioni di pezsi  di
gambi eccessivamenlte fibrosi e

tenaci)
Gallinaccio o Finferlo Canlharellus cibarius Fries
Porcino Boletus edulis - sottospecie
edulis Shaeff .ex Fries -
sotLo-
specie pinicola Vitt.e var.fu-
scoruber sensu Moser
Porcino Boletus aereus Bull ex Fries
Prataiuolo coltivato Psalliola bispora Lange (e
affini coltiivalie)
Agarico oslreato o gelone Plerotus ostreatus

Plerobus eryngii
Plerotus var .ferulae (colt.)
Plerotus cornucopiae var.
citrina

Volvarella volvacea

(esculenta)

Gli slabilimenti di preparazione e/o confezionamentLo dei
funghi condizionati devono indicare, tra l'altro, nella
richiesta di aulorizzazione sanitaria di cul alla Legge
283/62, le generalila della persona sotto la cul responsabi-
1ita avvengono le loro lavorazioni.

Se nello stabilimento vengono effetluate sul prodolLlLo
operazioni di disinfestazione con gas tossici o sostanze che
liberino gas tossici deve assere fatta opportuna

segnalazione all’avutorita sanitaria.
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4.14.16. Funghi secchi

E’ ammessa la vendita di funghi secchi appartenenti alle
seguentl specie:

Nome Italiano Nome scientifico

Porcino Boletus edulis - sobtospecie
edulis Schaeff. ex Fries
- plnicola Vitt. e var.
fuscoruber sensu Moser
Porcino Boletus aereus Bull ex Fries
Trombella da mor to Crathaerellus cornucoplioides
Linn. ex Fries
Finferla o Cantarello giallo Cantharellus lulescens Pers.
Agarico Lenlinus edodes

purché contenuti in confezioni sigillate di materiale altlo a
garantire la completa visibilitd del prodotlLo.

I contenitori devono essere cosbtruiti con materiale conforme
alle prescrizioni di legge e recare le indicazioni previste
dall’art. 3 del D.P.R. 18 maggio 1982, n. 322, nonche il
nome scientifico e il nome italiano della specie di  fungo
contenuto, il numero della partita, il tipo merceoclogico. La
vendita al dettaglio dei funghi secchi e pernessa
egclusivamente in confezioni chiuse e sigillate del peso
netto minimo di 10 g e mullipli di 10. E’ wvietata 1la
promiscuita delle specie presenti nelle singole confezioni
ad ecceczione del gruppo Edulis di cui all’art. 4.14.13.

Per la produzione di funghl secchi, si devono adoperare
funghi che non siano alterati o rammolliti da pioggia.

Si  intendono per funghi alterati quelli ammuffiti,
fermentati o tarlati con parassiti (adulti e larve).

L E’ vietata la wvendita di funghi secchi ammuffiti, Larlati
con parassiti (adulti e larve) carbonizzati, polverizzalti,

di dimensioni tali da non consentire la sicura
identificazione della specie di appartenenza, anneriti,
colorati artificialmente, noncheé con residui di an-—

tiparassitari e conLlaminali da ifomiceti nocivi e/o tossici.
La carica ifomicetica non deve essere superiore a 2.000
colonie per grammo.

E’ parimenli vietata la vendita di funghi secchi contenentbi
corpl estranei di origine vegetale o minerale.

I1 peso indicalo deve essere riferilo a quello dei funghi
con umidita massima del 14%.

I requisiti minimi igienico-sanitari e commerciali dei
funghi secchi alla vendita devono essere tali che i1 cumulo
dei funghi ammuffiti, Larlali purché senza parassiti adulti
e larve, carbonizzati, anneriti, irriconoscibili, nonché dei
corpli estranei alla specie fungina dichiarata, non abbia a
superare 11 15% del peso netto tolale.
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Qualora, nell’espletamento dell’attivila di vigilanza
igienico~sanitaria, gli organi preposti rilevino, negli
stabilimenti e/o laboratori di  confezionamento e negli
esercizi di vendita, funghi pronti per 1’immissione 1n
commercio non rispondentl al requisili previsti dalle leggi
specifiche e/o dal presente Regolamento, gli slessi
procedono nel Lermini di legge, al sequeslro della merce e
alla eventuale distruzione della merce avariata. I funghi
secchi vanno conservalbti in ambliente fresco e asciutio e
comundgue 1l prodotto da confezionare deve essere tenuto in
luogo diverso da quello in cui € deposilalo il prodoito
confezionato pronto per la venditia.

4.14.17. Funghi surgelati

E’ ammessa la vendita di funghi surgelati, purche
appdr tenentl alle specie previste nell’art. 4.14.13.,
limitatamente a Bolebus gruppo Edulis e Bolelus aereus.

Non & consentita la vendita di funghi congelati.

I funghi surgelati devono essere postl in vendita con 1le
modalitd previste dalla legge 27 gennaio 1968, n. 32 e dai
relativi Decreli Ministeriall di attuazione e devono recare
11 nome scientifico della specie e 11 nome italiano.

I funghi destinati alla surgelazione debbono essere in buono
stato di  conservaziong ail sensl degli artt. 4.14.9. e
4.14.10.

Non € consentita la promiscuild delle specie amnesse in
vendita ad ecceczione del gruppo Edulis di cui all’art.
4.14.13.

4.14.18. Visto di frontiera

11 visto di fronliera che accompagna la merce non € valido
ai fini della dichiarazione "provenienle da partite visitate
da esperto micologo”.

4.14.19. Raffigurazioni sulle confezioni

Sulle confezioni non sono consentite raffigurazioni diverse
da quella della specie di funghi contenuti.

4.14.20. Utilizzo dei funghi secchi in preparazioni diverse

E’ consentito 1'utilizzo dei funghi secchi per la produzione

di preparall gastronomici (risotti, minestre ecc.) [¢)
preparati aromatizzanti, purché vengano rispettate le norme
contenute nel presente Regolamento nonché nelle leggi

vigenti.
E’ Luttavia consentito, per tali preparazioni, l'impiego di
confezioni diverse da quanto previsto all’art. 4.14.16.
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CAPITOLO 15

ETICHETTATURA



4.15.1. Norma di rinvio

L'’etichettatura e la presentazione dei prodolli alimentari
destinati al consumatore finale e 1la relativa pubbliciti,
salvo 1 prodotti regolamentati da specifiche norme in
recepimento di disposizioni comunitarie, sono disciplinati
dalle norme vigenti in mater ia, nonché dal presente Lilolo.

4.15.2. Definizione di etichettatura

Per etichettatura si1  deve intendere 1’insleme delle
indicaczioni, marchi di fabbrica e di commercio, immagini o
simboli, che si riferiscono al prodotbto alimenlare e che
figurano direttamente sull'imballaggio o su una etichetta
apposlavi o sul dispositivo di chiusura o su carlelli,
anelli o fascette legale al prodotlo, o, laddove previsto

dalle norme specifiche, sui documenti commerciali di
accompagnamento (art. 1 D.P.R. 322/82). Tale definizione si
applica anche ai  prodotLi alimentari deslLinati agli

ospedali, ai ristoranti, alle mense e ad altre simili
collettivila, nonche ai prodotii alimentari dagli stessi
distribuiti.

4.15.3. Definizione di confezione

Per prodolio alimentare in imballaggio preconfezionato si
deve intendere 1'unitd di wvendita destinata ad essere
presentata come Lale al consumatore finale, costituita da un
prodollto alimentare e dall’imballaggio in cui €& stato
confezionato prima di essere messo in vendita, avvolto
interamente o in parlte da tale imballaggio, ma, comunque, 1in
modo che 11 contenuto non possa essere modificato senza che
1'imballaggio sia aperto o alterato (art. 1 D.P.R. 322/82).
Un prodotto non deve considerarsi confezionato quando
1'apposizione nell’involucro avvenga nelle fasi
immediatamente precedenti la vendita e abbia 1'unico SCoOpo
di proleggere dall'ingquinamento o dallo spargimento 11l
prodotio, consentendo comunque facile accesso al prodottio
stesso senza effrazione dell'involucro.

4.15.4. Realizzazione dell’'etichettatura

L’etichettatura non deve indurre in errore l'acquirente
sulle caratteristiche del prodotto alimentare e precisamente
sulla natura, sull’identita, sulla qualita, sulla
composizione, sulla quanlitd, sulla durabilita, sull’origine
0 la provenienza, sul modo di fabbricazione o di ottenimento
del prodotto.
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La slessa elichettatura non deve, allresil, attribuire al
prodoLto alimentare proprietd atte a prevenire, curare o
guarire malatlie né accennare a tali proprietda, salvo quanto
possa essere espressamente previsto da norme specifiche,
ovvero atiribuire effebtll o proprieta che il prodolLto non

possiede (arti. 2 D.P.R. 322/82) ) caratteristiche
particolari possedule da tutti 1 prodotti alimentari
analoghi.

£’ consentito dichiarare 1 assenza di particolari
ingredienti o addilivi solo quando gli stessi non siano
espressamente previsti da disposizioni di legge. Le
disposizioni di cui ai precedenti commi si applicano anche
alla modalitad di realizzazione dell’etichelta (forma,

aspetto, materiali utilizzati ecc.) alla presentazione dei
prodotii e alla relativa pubblicila.

4.15.5. Indicazioni sull'etichetta

L’elichettatura dei prodotti alimentari comporta le seguenti

indicazioni:

a) la denominazione di vendita;

b)) 1'elenco degli ingredienii;

c) il guantitativo netto;

d) il termine minimo di conservazione;

e) le modalitda di conservazione e di ubtilizzazione qualora
sia necessaria 1’adozione di particolari accorgimenti 1in
funzione della natura del prodolbo;

f) le istruzioni per 1l'uso;

g) il luogo di origine e di provenienza;

h) 11 nome o la ragione socliale o il marchio depositato e la
sede del fabbricante o del confezionatore o di  un
venditore stabilito nella Comunild Economica Europea;

i) la sede dello stabilimento di fabbricazione o di
confezionamento per 1 prodotti fabbricati o confezionati
in Italia per la vendita nel territorio nazionale;

1) i1 titolo alcolometrico volumico effettivo per le bevande
aventi un contenuto alcoolico superiore a 1,2% in volume.

4.15.6. Denominazione di vendita e di fantasia

La denominazione di vendita di un prodotto alimentare & 1la
denominazione prevista dalle disposizioni che disciplinano
il prodolto stesso o, in mancanza, il nome consacrato da usi
e consuetudini o una descrizione del prodotto accompagnata,
se necessario, da informazioni sulla sua utilizzazione.

In qualunque parte della confezione, la denominazione di
fantasia, i1l marchio di fabbrica o di commercio non possono
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mal soslituire la denominazione di  vendikta o esser ne
disgiunti né essere riportali con i medesimi caratteri, con
lo stesso colore, o con uguale risalto.

4.15.7. Ingredienti e relative modalitad di indicazione

Per ingrediente si deve intendere qualsiasi soslanza,
compresi gli additivi, wulilizzata nella fabbricazione o
nella preparazione di un prodotito alimentare, ancora

presente nel prodotto Finilo anche se 1in forma modificata
salvo quanto previsto dal successivo ar bticolo 4.16.10.
L'elenco degli ingredienli & costiluito dalla enumeraczione
di tutti gli ingredienli del prodotto alimentare, in ordine
di peso decrescente al momento della loro ulilizzazione.

Per ingrediente composto <1 deve intendere una sostanza a
sua voltita costiluita da due o piu’ ingredienti rispondenti
al requisiti di cui al primo comma del presenle articolo.
Gli ingredienti composti devone figurare nell’elenco degli
ingredienti sotto la propria denominazione, seguiti dagli
ingredienti che lo compongono in ordine di pese decrescente.

4.15.8. Prodotto finito

Al Tinli del presente Regolamento per prodotto finito si deve
intendere il prodotto finale di un ciclo di produzione
pronito per essere messo in commercio come Lale, sia come
intermedio o maleria prima di un diverso ciclo produttivo.
vengono quindi assimilati al prodotto finito anche i
prodolli intermedi, i semilavorati e le materie prime che
vengono commerciati  in quanto tali anche per successive
ubtilizeazioni.

4.15.9. Costituente di ingrediente

Per costituente di un ingrediente si deve intendere una
soslanza propria e caratterisblica dell’'ingrediente e tale da
costituire insieme con gli altri costituenti elemento
strutturale dell’ingrediente stesso (es. tuorlo dell’uovo,
grasso del latite ece.).

4.15.10. Indicazione degli additivi
Per quanto riguarda 1’indicazione degli additivi si fa

riferimento alle prescrizioni di cui al D.P.R. 18/5/1982 n.
322.
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4.15.11. Termine minimo di conservazione

Il termine minimo di conservazione di un prodotto alimentare
€ la data fino alla quale lo stesso conserva  le sue
proprieta specifiche, in adeguate condizioni di
consarvazione.

Tale termine deve essere indicato con la menzione “da
consumarsi preferibilmente entro"; nel caso di prodotti al-
tamenle deperibili dal punto di vislLa microbiolegico, quali
affettati, confezionati, surgelati, latte pastorizzato,
panna pastorizzata, yoghurt, crema, prodotti ripieni a base
di uova e di carne, ecc. deve esser riportata la menzione
"da consumarsi entro”. Le menzioni di cui sopra devono
essere seguile dalla data oppure dalla indicazione del punto
della confezione in cui essa figura apposta in modo chiaro,
leggibile ed indelebile ed espressa in giorno, mase, anno, a
secondo del tLipo di prodotto e alle sue possibilita di
conservazione, salvo 1 casi di cui al sesto e settimo comma
dell’art. 10 del D.P.R. 322/82.

4.15.12,. Prodotti omogenei

Sono da considerarsi prodotti omogenei i prodotti aventi in
comune le caratteristiche peculiari.
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1. Sanzioni

Le violazioni delle disposizioni contenute nel presente
Regolamento comportano 1l’applicazione delle sanzioni
previste dalle norme vigenti.

2. Abrogazione delle norme preesistenti

Con l’approvazione del presente Regolamento di Igiene, salvo
quanto previsto nel comma Successivo, si intendono abrogate
tutte le norme riguardanti le stesse materie contenute nei
precedenti Regolamenti Comunali.

Le disposizioni del Presente regolamento saranno applicate
per le domande di concessione edilizia presentate
all’Amministrazione Comunale dopo 180 99. dal termine
indicato nell’articolo Successivo e dopo 90 gg9. dallo stesso
Per 1le domande di autorizzazione edilizia e per gli
interventi di cui all’art. 26 della legge 28.2.85 n. 47,
noncheé per le domande concernenti le attivitd commerciali di
alimenti e bevande e 1le attivita di somministrazione per
quanto concerne le caratteristiche strutturali previste nel
titolo IV.

3. Entrata in vigore
Il presente Regolamento entra in vigore il Quindicesimo

giorno successivo alla data di esecutiviti della
deliberazione di approvazione dello stesso.
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