. TITOLO IV
IGIENE DEGLI ALIMENTI E DELLE BEVANDE

. caPITOLO 1 -

. DIS_POS!Z!_ONI GENERALI

*4.1.1. Asbiti e organi di vigilenza

La. vigilanza ed il contreilo sulla produzione e
sul - comercio di - qualsiasi sostanza destinata
all’alimentazicne, o comnque impiegata’
preparazione .di - prodotti . alimentari, vengono
esercitati in' qualsiasi lwoge di  produzione,
preparazione, confezicnamento, deposito, -vendita,
distribuzione e consumo sulle materie prime, sui
semi-lavorati e sui prodotti finiti, sui locali, sugli

impianti, sui . macchinari, sugli  utensili, sui
recipienti, sui contenitori, sugli inbai Laggi
destinati a venire a contatto con gii alimenti, sui

mezzi di trasporto e sul perscnale, da parte degli
organi ed uffici
regolamentari vigenti in materia. :

Ferme restando le - competenze del Ministero detla
Sanita, nonché le cuq:etenze in ‘materia vetermama,
la vigilanza su quanto sopra & esercitata dal Serwzro
n. 1. co

*4.1.2. -Interventi degli_orgmi di vigilanza

Qualora  vengano riscontrate . deficienze,
irregolaritd,  inconvenienti, I{'E.R. ne ~ impone
t‘eliminazione ai proprietari, conduttori o direttori,

fissando un termim per lfesecuzione di quanto
prescritto. . ] . . .o
L’E.R. salve le sanzioni previste dalle vigenti

remporaneamente
2 Legge 283/62, art.

leggt, potri sospenders
l’autorizzazione sanitaria Cart.

25 D.P.R.327/80) se, nel termine prescritto, gii.

interessati non avranno provveduto in conformita o nei
casi in- cui si ravviseramno pericoli per ia salute
pubblica (art. 15 Legge 283/62 e art. 22 D.P.R,
327/80y. - )
Lfavvenuto
atl{’E.R. per
Servizio n. 1.
Gli indiei
Regolamenta,

deve essere segnalato
verifiche .tramite. il

adeguamento
le opportune

microbiologici
laddove non  previsti - da specifica
normativa nazionale, sono. da considerarsi puramente
quali punti di riferimento tecnico, Ffinalizzati al
migl ioramento qualitativo delia produzione,

Qualora
microbiolegici non conformi agli indici di cui sopra,
su segnalazjone del PMIP, |/E.R. provvede a invitare
gli interessati ad adottare i necessari accorgimenti
per eliminare le cause dir non conformitd entro un
congruo perioda di tempo. '

uatora, invece, il verificarsi di eventi dannosi
{es. tossinfezioni e/o intossicazioni) risutti legato

da nesso causale al mancato rispetto degli indici in
questione, potrebbero anche riscontrai‘si gli estremi
di un comportamento colposo, con le cmsequenze del
caso. iy
Sono, comunque, fatti salvi, laddove a giudizio
dell’E.R- ne sia rawisata la 'necessitd, gli
interventi di cuf ai precedenti secondo e terzo comma..
“alla  produzione,

4,1.3. Personale addetto

preperazione, . manipolazione,

gLimentari

per la

previsti datle norme legislative e

riportati dal presente .

L’accertamento analitico evidenzi valori-

-vendita - delle gostanze

Il personale addette atla produzione, preparazione,
manipolazicne e vendita delle sostanze alimentari -
ivi compresi il ' concuttore dell'eserclzm e i suoi
familiari e chiunque altro presti. attivitd, anche a
titolo gratuito,. nell’esercizio stesso - destinato

‘anche temporanesmente od occasionalmente a venire a
_contatto,

diretto o indiretto, con le sostanze
alimentari, - deve essere mmito del tibretto di
idcneitd sanitaria previsto datl‘art. 14 della Legga
28371962 (at‘t. 37 0.P.R. 327/80).

Sona couprem nelle categorie di cui sopra anche i

componenti delle camissioni di vigilanza sulle mense

nelle fabbriche, nelle scuole e in collettivita.

4.1.4. Libretto di idoneita sanitaria

L libretto deve essere richiesto per il
conseguente- rilascio all’E.R. cui fa capo il Comune di

" residenza o di abituale dimora del richiedente, previa

visita medica ed eventual accertamenti
microbiologici, sierologici e radiclogici eseguiti
presso i Servizi e Presidi zonall e miltizenali della
‘usst..

" Quando il richiedsnte pravtene da un - altro Comune
facente capo ad altro E.R. dovra essere ‘prodotta ds
parte deil’E.R. di provenienza una dichiarazione la
qaale attesti che all’interessato non  era stato
rﬂasclatu in precedenza, owvero era stato - negato; e
pe_r uat i motivi, il {ibretto di idoneita sanitaria.

*6.1.5. Accertamenti di idoneité smitarié

"6l accertament i devom verificaré che il
richiedente non -sia_ affetto  da manifestazioni
flomst:che a carmo ‘della cute 2 delle nucose
esposte, non sra affetto da mlatt1e contagiose o
comuincue trassmssabsh, hon sia portatore di agentf
patogeni e si sia sottoposto ai trattamenti imeunitari
prescritti da disposizioni di legge.

Inoltre, particotare cura deve essere posta al fipe
di verificare l|’acquisizione teorica e pratica di
norme di comportamento. corretto sotto il profilo
igienico.

4.1.6. Accertamenti sui portatori di agenti patogeni

IL controllo dello stato di

patogero &

portatore di agente
riferito solo agli agenti trasmissibili
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con gli alimenti.
Questi  saranno
‘lavorazione cegli

negli addetti alta
bese -ali effettivo

ricarcati
alimenti in

Responsabile del Servizio . 1 in base = rormative
statali, regionali nonché sulla base della situszione
epidemiologica locale.

4.11.8. Conservazione e aggiorn&lnnfo Libretto di

Nschio dinfezione secondo protocolli predisposti dal-

jconeitd sanitaria

presso il posto di lavoro. Le categorie, di cui al
secance comna del precedents art.  4.1.3. devono
provvedere persohaimente alla custodia del librette,
nonche al relativo aggiornamento.
~ Gli esercenti il commercio ambulante e gll addetti
al trasporto, per i quali sia necessario. il libretto
di idoneitd sanitaris, devono temere, a seconda
delifattivitd esercitata, il libretto medesimo net
luoge . in  cui effettuano la vendita o sul mezrzo di
trasporto. _

€hi presta la propria opera presso pill imprese deve
esgere in possesso di  fotocopia autenticata del
libretto di idoneitd sanitaria da conservarsi sul o

i luoghi di lavoro diversi de quello presso cui @
conservate il libretto criginale. ‘

Il libretto deve, comunque, essere esibito ad omi
richiesta delle autoritad preposte alla vigiianza.
| *L'ER., cui fa capo il Comme di lavoro del
richiedente, pud compatibilmente con le proprie
esigenze, effettusre gli accertamenti relativi al
rinnove.

*In tal caso, se diversa, deve essere data
comnicazione all’E.R. che ha disposta il rilascio e
presso cui & istituito lo schedario di cui al 4° comma
cdeli‘art. 37 del D.P.R. 327/80.

4.1.9. Segnalazione dei casi sospetti

conduttori dellfesercizio hanno
l’obbiige di segnalare immediatamente ai competentj
uffici dell’E.R. casi sospetti di malattie infettive
é/o contagiose del personale dipendente per Lf adozione
degli eventuali provwedimenti.

Essi hamno, altresi, Ll/obbligo ¢i richiedare al
personale, assentatosi per causa di malattia per oltra
5 giorni, una certificazione medica datla quale
risulti che il laveratore non presenta pericoli di
centagio dipendenti dalla malattia (art. 41 del D.P.R,
327/80).

I titolari o

*4.1.10. Accertamenti estemporanei

rinnovo pud
suile stato
ed acbttare i
at fipi della

L’E.R. coapetente al rilascio /o al
disparre in ooni momento  accertamenti
sanitario del bersonale di cui trattasi
provvedimenti che ritenga necessari
tutela della salute pubbiica.

il libretto & valido 1 anno e ceve essere custodito .

4.1.11. Igiene, abbigliamento e pulizia del personale

Hegli stabilimenti industriali @ nei laboratori di
procduzione il personale di cui al primo comma
deli’art. 37 deve indossare tute o - sopravvesti di
colore chiaro (bianco, tendente al bianco, candide,
limpide, comunque facilmente sporchevele owvero che
protegga 1’alimento e non gii indumenti delladdetto -

‘fed.a.), ronché iconei copricapo che ' contengano la
capigt iatura. . S
It personale addetto  alla preparazione,

manipolazione & confezionamento di sostanze alimentari
negli esercizi di vendita deve indossare adeguata
giscea o sepravveste di colore chisro, nonché idoneo
copricape che contenga Lla cﬁpigliatura. -

Le tute, le giacche, Lle sopravvesti e-i copricapo
debbono  essere tenuti puliti: inoltre, il personale
deve curare la pulizias detla propria- persocna e in
parncolare delle mani e deve eseguire il proprio
Lavoro m md)-igiemcanente corratto.

4.1.12. Autorizzazione sanitaria ex !.ege 2B3/62 art. 2

e D.P. R. 32?/80 art, 25

Sono soggetti ad a.:torizzézione sanitaria ai sensi

dell’art. 2 della Legge 28%/62 e art 25.D.P.R. 327/80:
ay l'asercizio di stabilimenti e/o laboratori di
procuzione, preparazione e confezicnamento di- sostanze
di origine vegetale o di origine mista prevatentemente
vegetale o di carattere dolciario, di stabilimenti. che
trattano il latte ¢ i prodotti derivati nonche il
commercio del latte e delle speciali preparazioni
lattees .
b} 1 depositi all‘ingrosso di sostanze al'lmentarl di
origine wvegetala, i piccoli laboratori art!g!anah
annessi ad esercizi di sctrmmlstrazwne di sogtanze
al imentari e kevande.

4.1.13. Autorizzazione sanitaria "
Sono da considerarsi  annessi agli esercizi quei
laboratori artigianal i che, guand’anche  non

direttamente commnicanti, destinane la loro produzione
alla vendita diretta nel solo esercizio gestito dallo
stesso titolare del laboratorio.

1 piccoli  lahoratori artigianali annessi ad
esercizi di sola vendita al dettagitio (panifici,
gastrenomia, pasticcerie) desvono assere pr'-ovvisi:i di
autcrizzazione sanitaria. |

Seno inoltre, soggetti ad autorizzazione sanitaria
anche i magazzini deila grande distribuzione al
dettaglio non fisicamente annessi agli esercizi di
vendita e i magazzini degli esercenti il ccmmercio
ambutante.

E’ parimenti soggetta ad autorizzazione sanitaria
anche l’/attivitd di. preparazione di sostanze
“al imentari negli esercizi alberghieri e affini
comprese  le mense delle scucle, i complessi turistici
di cui alla Legge n. 326/58/, le case di cura, di
riposo, ecc.

89




. Mraytorizzazicne sanitaria & prevista anche nei
casi di awpliamento e trasferimento detle attivita di

~ cui al presente articala e al precscente art. 4112,

. %4.1.14. Modalitd di_rilascio dell'autofizza’zibné L

senitaris o _ -

Liautorizzazione sanitaria, di cui ai precedenti
artt. 4.1.12 e 4.1.13, .viene .rilasciata datl/E.R.,
" previa accertamento dei requisiti igienico-sanitari

" dei locali, ,dell.e attrezzature, deg_li-‘ utensili.e del -

personale addetto. ' :

. Tali accertamenti sonc svolti dall/E.R. in cui ha
sede lo. stabilimento, .iL laboratorie, il deposito o
Lresercizio di vendita precedentemente citati.

" per quento attiene i recuisiti specifici, si

rimanda ai rispettivi parsgrafi. I requisiti di cui _‘

agli artt. 6.2.2, 6.2.3, 4.2.4, 6.2.5, 4.2.8, 4.3.2,
4.5.5, 4.5.7, devono essere ~rispettati nei casi di
avwio di nuove attivitd. : :

‘Per quanto concerne le attivitd esistenti e/o le
. relative modificazioni, pud essere .consentito di
derogarvi, su parere dell’E.R., solo nei casi di
-comprovata impossibilitd. tecnica, adottando quelle
soluzioni alternative che il medesimo E.R. giudicherd

]
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CAPnbLo 2

STABILIHEHTI E LABCRATCRI DI PRODUZIOHE PREPARAZ!ONE.
E COHFEZIUHAMEWO

4.2.1, Locali degli stabilimen_ti e lahoratori

Al fini della autorizzazione sonitaria di  cui at
‘punto 4.1.12 gli stabilimenti e i laboratori di
produzione, preparazione e confezionamento, fatti
salvi i requisiti previsti da leggi o regolamenti
spectah, devono essere prowisti di locail distinti e

' separgtv :
a) per fl deposito delle materie prime:
b) per la produzione, preparazione e ' confezionamento
delle sostanze destinate all'ahmentaz!one,
c) per il deposito dei pradotti finiti;
d) per la detenzions di sostanze non destinate atla

al imentazione.

I' locali. debbono essere in numero adeguato al
potenziale produttivo ed ‘alle caratteristiche dello
stabil imento e dal grodotto o dei prodottt finiti, con
separazioni ed attrezzature idonee a . garantire
l’igienicitd dei prodotti in lavorazione Cart. 28
D.P.R. 327780).

4.2.2. Wicazione

. Gli stabilimenti di cui sopra devono essere ubicati
a ' cohveniente distanza da cause di msalubr!tée
inquinamento e. tale che la zona circostante _possa
ritenersi esente da esalazioni
-forme di’ inquinamento. - .

4.2.3. Caratteristiche dei locali

I locali, di cui. al precedente art. 4.2.1. non
devono avere cammnicazioni dirette con le latrine o
con i locali di abitaziohe e non devono essere
.- inpiegati in alcun modo per sosta o dimora di persone:
comunaue, tutti i locali ai quali si pud accedere
dall?interno dello stabilimento o del lsboratorio scno
soggetti ' ad accertamento dei requiisiti
igienico-sanitari ¢art. 28 0.P.R. 327/80).

Deve, inoltre, essere previsto un apposito locale
per la centrale termica o per gii impianti o le
apparecchiature termiche, secondo le specifiche
disposizioni di legge. T _

Nel csso di iwprese, che effettusno anche la
vendita al dettaglio per il consume, @& obbligatorio
che le lavorazioni avwengano in banchi diversi da
quelli di vendita, con separazioni e con attrezzature
idonee a garantire L’igienicita dei prodotti (art. 28
D.P.R. 327/80).

I predetti locali devorw, inoltre, essere:
1) costruiti in modo tale da garantire una fac:le
adeguata putizia;

moleste o da altre

2) sufficientemente émpi, = ciod tali da evitare
{ingombro delle attrezzature ‘e l’affollamento del
personaie {ert. 28 D.P.R. 327/80). La superficie
minima, ad eccezione dei locali di deposito delle
materie prime, deve essere dimg 8 per locali di
altezza minima pari a m 3; se E'altezza # conpresa tra
m2,7 e3, 00, ta superfmte mmtma ‘deve essere di mq
9. Tali ‘misure di S!-lpel‘flc‘lesmda aumentare in
relazione .alla quantita dj produzione. Per quanto
riguarda i locali adibiti alle att:wté la\roratwe
valgono le’ nhorme prev:ste dall.'art. é del. D.P.R.
303/56;

3) rispondenti ai requisiti razionali ®btto il profilo
igienico-.smiterio, con valori microclimatici atti ad
assicurare condizieni di -benessere ambientale, anche
in relazione alle peculiari esigenze di lavorazione e
secondo i-disposti dellfart. 6-D.P:R. 303/56; sershili
- naturaimente o artificialmente - sia per prévenire
eventuali condensazicni di vapare sia per evitars lo
sviluppo di muffe (art. 28 D. P.R. 327/80).

L’aerazione deve essere assicurata: con continuita,
ricorrendo anche a idonei mezzi i venttlazmne
sussidiaria e di ventilazione meceanica o ad ilnpianto
di condiz fonamento riconosciuto ldoneo

Nort & consentito L7 impiego di apparecchs ozomzzant:
‘'e/0 di deodoranti chimici che possano in qualche modo
alterare le caratteristiche del . prodatto. Il sistema
di illuninazione, naturale o artificiale; deve essere,
comunque, tale da evitare in ogni caso | inquinamento
delle sostanze alimentari Cart. 28 D.P.3. 327/80);
4) ‘con pareti intonacate e rivestite, per l’altezza
non inferiore am 2, ‘con materiale di colore chiaro,
impermeabyili, facilmente lavabili e disinfettabili; i
soffitti devono essere di materiale idoneo, tale da
non creare inconvenienti alle gostanze alimentari;
tutti i pavimenti  debbono _ avere analoghe
caratteristiche oitre che una superficie ben connessa,
cah pendenza adeguata verso un rumero - sufficiente di
fognoli muniti di chiusura idraulica:, gli spigoli e i
raccordi tra 1 pavimenti e le pa'reti e tra parete e
parete debbono avere sagema concava;

5) mniti df dispositivi’ idonei ad evitare la presenza
di. roditori, ed altri animali od insetti, nonché
fadibiti esclusivamente agli usi cui sono destinati,
secondo quanto indicato netla pianta plammetmca

al.l.egata alla domanda di autcrlz*azmne. .
prodotti, quali

per particolari esigenze di taluni
formaggi ed i salumi, nonché i vini, gli aceti, i
tiquori e le acqueviti, L/E.R. pud prescrivere

requisiti diversi da quelli di cui ai precedenti punti
3) e &), limitatamente ai locali di conservazicne, di
stagicnatura e di invecchiamento.

Per i depositi di cereali e di prodetti ortofrutticoli
ron trasformati, pud derogarsi a quanto previste dal
precedente punto 4) (art. 28 D.P.R. 327/80).




nto venge a contatto diretto con chi
anche’ a - mezz0 del vestiario;
jre ia facile, rapida e cotrpleta pulizia

mne devono essere separate per
afo per prodetti finiti (ciod nen deve

NS sscuita .
7 : ‘atemporaneamente  promiscuita  di
o, % ‘evono essere previsti idonei

2 tecnici atti ad evitare {a
“altri prodotti estranei alla
0. ' ) '
édesima attrezzatura venga usata per
_-éaccessivé diverse, si deve di volta in

edere ad accurata pulizia.

sito e magazzini, dotati di attrezzature
di refmgerazmne, idonei alla sosta delle mater ie
prime o dei prcdoth finiti, qualora la natura ed il
“tipe. di Lavoraztme degli - stessi {o rencano
'necessano.
" In ogni caso, devono avere caratteristiche strutturali
e condizioni temmgmaetnche in retazwne ai generi
deposttatt.
nuelora nei Locali di deposito si venﬁcht permanenza
persone, i reqnsuw strutturali devono essere

maloghl a quetli dei locall di proszmne dl cu: at
precedente punto. - oo

¢y Impianti di acaua potzbile. in cquantita
sufficiente atlo scopo. La rete ‘di distribuzione
interna e gii eventuali serbatoi dell’accua potabile
devono  essere. costruiti in modo . tale da proteggere
< L’accua da ogni  possibile causa di  inquinemento. Ove
re provvisti di si disponga di pozzi di acqua potabile propri, -la rete
'vé_ndita. ‘ di distribuzione interna non deve essere allacmata at
mbbl.:co acquedotto. ‘ .

gse |fopprovvigionamente idrico non proviene da
pubblico acgquedotto, il t1tolare delle stabilimento o
particolari cas:, anche in del laboratorio deve richjedere perjodicumente
tecnotogica. ' del processo al{’E.R. il controllo secondo la frecpenza di cui al
cui alle tettere @), b), successivo cap. 4. 9. ) -
2.1, e di cui alle lertere La frequenza minima @ di 2 prellew ali’anno in
artt. 4.2.4 e 4.2.5, siano coincidenza con periodi di variazione del regime della
'le__' di. adeguata superficie ed pioggia (primavera e autunno).. LfAutorita sanitaria
zzati (art. 2B D.P.R. 327/80). potra disporre altri prelievi ogni qualvolta lo
I o riterrd opportuno e potrd prevedere freguenze con
atteristiche: degli impianti di lavorazione, periodicita inferiore.
giti deli’acqua - potabile, dei servizi Ove non sia possibile disporre di - una quantita
i.gistemi di smaltimento sufficiente di acqua potabile, si pud ricorrere ad
co acqua con caratteristiche chimico-fisiche diverse,
tabilimenti e {aboratori debbono essere  rispondenti perd ai  requisiti microbiologici ‘e,
retativamente alle tal leranze ammesse - per le sostanze
: ‘ nocive, a cqueili chimici prescritti per le acque
. attrezzature e utensili riconesciuti potabili (art. 28 3.P.R. 327/80).
il. profilo igienico e senitario in base E’ vietata 17utilizzazione di tali acque non potabili

all.e norme in vigore e costituiti in modo (art. 28 nei cicli di lavorazione delle sostanze aiimentari e
D.P.R. 327/803: netla pulizia degli impianti, delle attrezzature e
degli utensili destinati ' a venire a contatto con tali

sostanze, salvo. i ;as:-prewstrdall'art. 29 D.P.R.

- da evitare il ristagno dei prodott1 in lavorazione;
. da evitare, per quanto possibile, che il praodotto
nelle yarie fasi di produzione, preparazione e 327/30.
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Le reti di d!stnbuncne jnterna delle acque. potabth
e hop potabil: devono essere nettamente separate,
mdtpendentl e mcomsmbth, in mdo da evitare

d) Servizi igienici rispondenti alle normali esigenze
igimico-sanitar'ie, non coumiéanti direttamente con i

sostanze. al imentari.
I tocalt adlbtti a ser\nz: igienici ed il l,ocale
antistante,’ dotaxo di porta a chiusura wtomat:ca
© debbono. avere pavimenti e paret:. fino a m 2, in
materiale impermesbile, facﬂmente Lavabi le‘ e
" disinfettabile. . '
Ove i precedimenti di lavoraz:one lo r:chledano, deve
- inoltre essere previsto un numero di lavabi, con’
comando non - manuale dell‘erogazione deil’acqua,
preferibilmente con esclusione del comando a gomito,
facilmente raggiungibiti dal luogo di lavorazione.
I gehinetti debbonc essere in un mumerc non inferiare
ad 1. ogni 25 lavoratori,. dotatt di accua coirrente in
quantitd sufficiente, forniti di veso a caduta di
. acqua @ dotati di carta. igienica, posta in contenitore
protettivo atto ad evitare msudlctanmt'l, e dotat: d1
Lavabo nell’antilatrina.
L'erogazime deli‘actua potabute e lo scarico del we
devono essere  azionati a _comando. non manuale,
preferibilmente can esclusione del comendo a gomito,
con distributori di sapone Liquido o in polvere’ e con
asciugamani da cestinare dopo lfuso o, comuncue, non
riutilizzebili. S
Alltinterno def gabmettl, devono, comuncue, essere
collocati  appositi contenitori per I‘Iflut‘l, can
coperchio a tenuta azionato a pedale, .
Gli spogliatoi devono essere. forniti di armadietti
aereati, indivicuali, lavebili, disinfettabili e
‘disinfestabili, a due scomparti separati- per il
deposlto, rtspettwarmte, degli incumenti persenali e
di cpell.: usati per il lavero.
Le docce debbono essere di numero adeguato a seconda
del- tipo di  lavorazione e del numero di persone
addette alla lavorazione e comunque non' meno di una
ogni 10 lavoratori (art. 28 D.P.R. 327/80). '

e} Dispogitivi, per lo smaltimento dei rifiuti,
conformi alie disposizioni vigenti e alle istruzioni
delie autorita competenti, rispondenti alle egigenze
dell’igiene sia per lo smaltimento dei rifiuti solidi
sia per lo smaltimento delle acque luride (art. 28
D.P.R. 327/80), con canatizzazione e scarichi e, se
necessario, con impianti di depurazione detle acque e
dell'arie, & norma delle vigenti disposizioni. Gli
organi di vigitanza possono in. ogni memento richiedere
la documentazione relativa. alla autorizzazione allo
scarico o quella reletiva all’aliacciamento alla
pubblica fognatura. o
I rifiuti solidi e semisolidi debbono essere
allontanati, di continuo o comuncque al pid presta,
dalle aree e dai locali di lavorazione e di
cmfezionmaent;o, con accua ed, eventualmente, -con

possrbﬂ.lta di miscelazione (art. 28 D.P.R. 327/80),

tocali adibiti a Lavorazmne, depos:to e vend'ata delle K

sppropriata attrezzatura, per evitare ’incuinamento
delle sostanze destinate all'almentazwne :
Il materiale di rifiuto deve essere smaltito in mocks
tale da non favorire la presenza e la mlttpl:c&zwne
di msettl, roditori ed attn ammah.

£} Contenitori di rifiuti e imondizie chiudibili e
mantenuti chiusi, posti a congrua distanza dai locali
di laverazione, in aree opportunamente protette. Lo
smaltimento deve awemre nei madi previsti datia
{egge.

4.2.9. Pulizia dei locali e degli impianti

‘impianti, " le attrezzature e gli
utensili di .cui agli articoli precedenti, debbono
essere  mantenuti nelle  condizicni richieste
dall’igiene mediante operazioni di ordinaria e
straordinaria pulizia. ) )
"Essi, dopo .l7impiego di soluzieni detergenti e
‘disinfettanti e prima dell‘utilizzazions, debbono
esdere lavati abbondantemente con acoua potabile per
assicurare |‘eliminazione di.ogni - residuo. Nei locali
adibiti alla detenzione 'di. sostanze non destinate
atl’alimentazione & consentita la detenzione di
sostanze, il eud, impiego & determinato da esigenze di
manutenzione e disinfestazione degli impianti e dei
locati, nei cuantitativi ragionevolmente necessari per
tali usi, ‘sempreché disposizioni speciali' non ne
vietino lfuso e la detenzione. - : -
‘Le materie coloranti, gli additivi ed i- coadiuvmtt
tecrologici debbono essere custoditi ‘ in  depositi
separati da quelli destinati' alla custodia delle
sostanze chimiche e degli utensili wusati per la
pulizia e disinfezione (art. 29 D.P, R. 32?/80). o

1 lecati, sl

4.2.10 Sostanze alimentari deperibili alterate

Le sostanze alimentari deperibili che si trovano in

stato di alterazicne nont possono essere . tenute in
deposito. R c
Tuttavia, qualora sia dimestrabile i’impegno del

fornitore al tlore ritiro a breve termine, ovvero
L*assolvimento degli obblighi previsti da disposizioni-
specialf in materia, tali sostanze debbono essere
tenute in locali, o parti di locali, separati da
cquelli per 1a conservezione delle sostanze alimentari
destinate alla scmministrazione e atla vendita. ]
C Le suddette sostanze debbono -essere contraddistinte
da'carteili indicanti la destinazione al ritiro da
parte dei fornitori e la data prevista del ritiro.
Tale disposizione & spplicata anche ai prodotti
comungue non commerciabili (art. 29 D.P.R. 327/80).
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" CAPITOLO 3

 "ESERCIZI' DU VENDITA AL PUBBLICO

4.3.1. Autorizzezione amministrativa _per aorire,

ritevare, tresferire o modificare esercizi di vendtta .
‘efo bevande < Autorizzazione _sanitaria

N ESEI'C'lZ'I

che -commerciano o  vendono particolari sostanze

al imentari

chiumpe intenda eprire, rilevare, trasferire in
altra zona o commgie modificare  un esercizio di
vendita di alimenti e/fo
del | rautorizzazione aministrativa .. (licenza
commerciale), a norma detla Legge 11 giugno 1971, n.
426, secondo le tabslte merceclogiche di cui at D.M.
30 agosto 1971 ¢ successive modificazioni. '

‘La suddetta autorizzazione & data dal Sindaco, il
quale la rilascia dopo {faccertamento, da parte
delL’E.R., del .rispetts della regolamentazione
jgienica-sanitaria. . . ‘

si fa, comungque, salva l/applicazione delle norme
speciali, che prescrivono il rilascio di una speciale
.autorizzazione sanitaria per L'a:ertura o la gestione

di esercizi che comerﬂmo o vercono particolari.

sostanze alimntam (Latte e speciali preparazioni

" lattee, R.D. 9 maggio 1929, n. 994,

4.3.2. Caratteristiche strutturah degl.'l eserctzl di
vendita al Ellm *

6li esercizi di vendita al pubblico (negozi) devono
essere composti ‘da: ‘
a) un locale per la vendita con accesso diretto dalta
pubbl ica vie o di uso pubblico e con spazi liberi per
ta 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 mmito
di lavabo con acqua potabile corrente;
¢) un servizio igienico annesso costituito da latrina
e antilatrina,
recuisiti di cui al precedente art. 4.2.8 d).
1 predetti locali devono avére i requisiti elencati
net precedente art. 4.2.3 dal punto 1 al punto 3.

4.3.3, Attregzature

Le suppellettili, gti scaffali, le attrezzature,
gli utensili devono essere costruiti di materiale
inalterapile ed impermesbile, tenuti sempre in
accurate stato di pulizia e manutenzione e in buono
stato di conservazione.

Guando

e bevende per cui sia espressamente prevista datla
normativa nazionale una temperaturs d'c consewazzone,
gli armadi e le vetrine refr'lgermn devona essere
muniti di un termemetro atto a misurare la temperatura
del[/anhiente di conservazione.

‘scarichi

Gii impianti per il lavaggm detl.a stoviglie. devom
essere forniti di acqua potabile corrente e “di
raccordati mediante _sifoni" ,idrauhci al.l.a
fognatura. :

‘Ef vietato l’uso c:h detergent'l !.uq..ndl e sol'lrh nen
amessl dalla Leglslaztom v1gente.

.esposti

bevande ~ <eve munirsi-

. pasticcera),

ad uso esclusivo del * personate, con-

1.'4.3.4.' protezione ¢ conservazione dggli alimenti

. 1 prodotti alimentari devono essere riparati datte
mosche e dagli altri insetti, non devono mai essere
all’esternoc del .negozio o depositati
direttamente sul pavimento, ma da esso sollevati
atmeno di 20 am.’ -

pud essere consentita l'esposizione allfesterno
del.l'esercxz:o di vendita solo nel caso vengamo
utilizzate vetrinette o protezwm simitari al fine di
difendere i prodotti stessi ad ogni eventuale forma di -
inqsinamente. .

Gti alimenti deperibili - con copertura, o fareiti
con panha e cremé a base di uove e latte (crema
yoghurt,nei vari t‘lp'l, bibite 2 base di
latte nen sterilizzato, prodotti di gastroncmiza -con
copertura di gelatina al imentare  debbono essere
conservati a temperatura non supermre ai limiti
prescritti dalle vigenti disposizioni (vedi D.P.R.
327/80 art. 31 in uno con allegato C e successive
modificazitni. Detto allegato indica le condizioni di.
temperatura che debbono essere rispettate sia durante
it trasporto delle sostanze alimentari congelate e
surgelate, parte I, sia durante il trasporto di
determinate = sostanze alimentari non’ ccngelate né
surgelate, parte 11). .

Gli alimenti deperibili cotti da - consumare caldi,
cual i plattl pronti, snacks, polli, ecc., debbono
essere conservati alla temperatura prescrn:ta da-
dlsposxzwm di legge (v. D.P.R. 327/80 art. 31 in o
con allegato C. e succ. mad.). -

" “gli alimenti deperibili cotti da consunarsi freadi,
qiali arrosti, roastbeef. ecc., e le paste al imentari

tresche con  ripieno debbono  essere conservati a
temperatura non superiore alle prescrizioni di legge
(v. D.P.R. 327/80 art. 31 in uno con all. C. e succ.
mod. ).

4.3.5. Raccolta e smaltimento dei rifiuti

Lresercizio comporti la vendita di alimenti -

si ceve provvedere

I negozi di vendita e di distribuzione di generi
alimentari devono essere dotati per la raccolta di
rifiuti di recipienti impermeabili mmniti di coperchio
a2 perfetta tenuta e apribili a pedale, di capacita
adeguata, dotati di apposito sacchetto a perdere.
Detti. recipienti devono essere  tenuti in fuogo
appartata. :

Gve per effetto di operazioni di preparazicne,
smistamento, imballaggio o simili, resicuino scarti
di materia putrescibile o fonte di esalazioni moleste,
giornaimente al loro
al lontanamente.
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4.3.6. Animali o elementi estranei

“Ef - vietato tenere o introdurre negli. esercizi di

vendita animali di qualsiasi specie o quals:am altra .

o84’ non connessa con. Lfattivitd autorizzata.

4.3.7. Disinfestazione e derattizzazione

1 negozi e depositi anmessi,
devono essere sottoposti, - & cura del proprietario, a
periodica derattizzazione e disinfestazione con mezzi
efficaci e innocui per i generi alimentari.’

4.3.8, Vendita di prodotti surgelati

L$ vendita al pubblico di prodotti. surgelati, in
locali- gid autorizzati a. norma deila legge 27
‘gennaio 1968, n. 32, & subordinata all’esistenza dei
. requisiti  igienico-senitari  dei-

- del | fapparecchiatura .frigorifera, prevista dalle
vigenti disposizioni (D.M. 15 giugno 1971 e suce.
mod.) ‘e collocata in luoge riconoseiuto idoneo
dall/E.R. S '

4,3.9.- Carta o altro materiate per avvolgere sostanze
alimentari

I fogti di carta o di materiale di altro genere,
destinati ad avvolgere con cuntatto d1retto derrate
ahmentart devono essere conformi alle norme in
relazione all’atimento awvolto, devono essere tenuti
in appositi cassetti, contenitori o dispositivi che Lj
protegganc dalla polvere o da cmtatt1 di quatsiasi
specie, )

I fogli suddetti, oltre a non recare iscrizioni a

. stampa neila parte che va a contatto diretto delle

derrate “al imentari, devorw essere estratti daj
- contenitori protettivi men mano che se ne presenti la
necessita d’impiego. Per awolgere le sostanze
alimentari non . in confezione originale & vietato
t'impiego di carta usata, di giornale, o comunque di
carta che ceda -il colore o .che sia  colorata con
materie diverse da quelle consentite (per i 3 comni di
cui sopra v. D.M, 21.3.73 e succ. mod.).

Modalitd di vendita di

ove necessario, -

lgcati ~ e

: venchte sfuse ai

4.3.19. alimenti non in
confezione sigillata
Per la distribuzione degti alimenti non in

confezione sigillata e che possone  essere consumati
senza preventiva sbucciatura o lavaggio - o cottura,
covranno esgere messi  in atto particolari
accorgimenti, in modo da evitare il pill possibile il
contatto diretto delle derrate con le mani,
ricorrendo alluso di idonei strumenti. " fatto
sempre divieto agli acquirenti di toccare la merce ¢on
le mam.

+%.3.11. Maneggio della ‘mom:ta '

‘Laddove © llentitd rumerica  degli  addetti o
cansénta, agli incaricati del meneggio della moneta &
wetato attendere pm:scumnnte atla vendita delle'
sostanze ch cui sopra. ’ . .

4. 3. 12. Vendu'a d: gener: dwers

_ Negli spacci cooperatwr, nei bazar alimentari, nei
supermercati e comuncue -in tuttt i.negozi pei quali si
effettus la vendita di generi tra lore molto vari per
natura e composizione, le diverse merc: devono essere
depositate ed esposte m repart: ] scmpartimentl ben
distintl. .

4.3.13. Vetrina di_custodia e di' es_.posizione

_ le vetrine di custodia e di esposizwne delle merci -
e-derrate vendute non in confezione non devono essere
apribili dalla parte dell’acquirente.

~ Le vetrine e § banchl di’ mostra e  vendita sopra i
quali avviene il comercw dovranm essere mniti di
dispositivi adatti -a proteggerh de_n ogni possibile

- causa di inquinamento.

4.3.14. Sostanze pericolose 0 nocive

Nei negozi di prodott1 alimentari, & vietato
detenere o vendere sostanze corroswe, caustiche,.
infiamsbili o comnque pencolose a nocwe, se non in
confezwm originali e sigillate. ' : :

) 4.3.15. Sostanze alinacEg_r.i allo stato sfuso -

Le sostanze ‘alimentari. non. confezionate, vendute
allo stato sfuso e quelle confezionate all’origine, ma
sensi dell’art. 13 del D.P.R. 18
maggw 1982, n.. 322 debbono essere munite di appostto
cartello in cui stano r‘lportate le indicaziont "ivi
prwlste. ' T ' k

Tale cartetlo deve ‘essere tenuto bene in vista,
possibilmente applicato al recipiente contenente la
sostanza  al imentare. cui sj riferisce, e le varie
indicazieni obbligatorie debbono figurare in lingua
italiana a caratteri ben leggibili e indelébili. -

4.3.16. Chioschi - Generi consentiti

Nel caso in cui si utilizzi un chiosco, installato
in un posto fisso autorizzato dal Sindaco su parefe
conforme dell/E.R. pud essere consentita ia vendita
dei seguenti generi alimentari:

a) frutta e verdura;

b) funghi e tartufi;

¢} bibite analcoliche in confezioni originali e
sigillate o scmministrate con modalita idonee {es.
bicchierini monouso, canntcce e simili) dal punto di
vista igienfco;

d) prodotti in scatole

confezionati all‘origine
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metalliche, in recipienti. di wvetro,’ chiusi. con
coperchio  sigillato, in  buste . df leminati
termosaldati; ’
‘&) biscotti- e dolciumi in involucri or_ig_inﬂi o in
apposite confezioni sigitlate con esclusione dalla
pasticceria a base di crema e panna; L

‘§) formaggi, burro, mergarina e semiconserve;

g) conserve di prodotti alimentari in confezioni
originati e sigillate; ] e e

h) getati, prodotti e confezionati in teboratori

autorizzati da vendersi in confezione originale e

. sigiliata, nonché gelati sfusi distribuiti in coni e
bicchierini a percere nel rispetto delle modalita di
cui al successivo capitalo 4:13; :

i) surgelati, purché il chiosco sia dotato di

idonee attrezzature per la conservazione dei prodotti

alle temperature di legge (e quindi regolarmente -

autorizzati). ‘

Per il materiale deperibile & necessario mantenere
la catena del freddo. La fruttae la verdura vamno
tenute in castelli di materiale non poroso e sollevati

dal pavimento di almeno 20 cm. _QUalulfa venga

esercitata anche attivitd assimilabile a laboratorio
di preparazione, & necessaria anche | fautorizzazione
sanitaria ai sensi dell’art. 2 della Legge 283/62 nel

4.5.

4.3.17 Chioschi - Caratteristiche struttursli

I chioschi devono essere costruiti in muratura o in

lego 0 in altro materiale ‘riconosciuto idonec’

dall’E.R. e devoro  essere lontani ‘da fonti di
insalubrita o di insudiciamento.

Essi devono avere uno spazfo interno sufficiente
per accogliere oltre al venditore anche | recipienti

rispetto dei requisiti di cui al successivo capitolo

in cui i generi di vendita vanho costantemente

" custoditi e protetti da cause di inquinamento o di
insudiciamento. E’ comunque vietata L’esposizione
detle sostanze alimentari all’esterno del chiosco.

1 chioschi devono. avere ' pavimento = di materiale
lavebile, impermesbile, unito e compatto e pareti
lavabili, nonché impiant] di acoqua corrente ed idoneo
sistema di raccolta dei rifiuti soliai e i
-canalizzezione e smaltimento dei rifiuti liquidi,
dotati di iconeo sifore intercettatore. ,

Devono possedere almeno una mensola di materiale
impermeabile,” lavabile ed inossidabile, compatto ed
unito, ‘ g




CAPITOLC 4

ESERCIZ! DI VENDITA IN FORMA AMBULANTE )

EXRR Vendita ambulante - Norme. generali

'La vendita di ‘generi alimentari e di bevande in
forma azi:ulante [ d:sciplmata dalla Legge 19.5.76 n.
308 "Dlsczplma del commercio ambulante®,  dal D.M.
15.1.77 *Regolamento di esecuzione della’ Legge 19
. maggio 1976 n. 398 sulla disciplina del commercio

~ anbulante®,” dal D.P.R. 26.3.80 n. 327 nonche dalle
norme del presente Regolamento.

L.4.2. Autorizzazione e requisiti

* La vendita ambulante a posto fisso o assegnato a

turho sul suolo pubblico, anche in occasione di
mercati, fiere, ecc., @& autorizzata dal Sindaco, su
conforme parere dell’E.R., subordinatamente
all'osservanza deile seguenti condizioni:
a) uso di banchi mobili costituiti da una plancia o
tavola, di materiale inalterabile ed impermesbile,
facilmente lavabile, soilevata dal terreno di almeno 1
m. lungo tutto il perimetro, dotata di una corea di
protezione di altezza non  inferjore a 50 am., su tre
" lati, perpendicolare al pianc di “esposizione che non
deve essere. inclinato verso il pubblico.

I banchi devono essere coperti
m. 2 dal suolo do una tenda,
-merci dal sole e dalla picggia.
b) uso di automezzi sui quali
disporre o estrofletters la plancia di cui sopra.

I benchi o gli automezzi di cui alle precedenti

lettere a) e b) deveno essere dotati di Idona‘l mezz i
per la conservazwne : .

idonea a proteggere le

Ogni diversa sistemazione det punto di  vendita deve
essere autorizzata dal Sindaco su conforme parere
del L/E.R, o

4.4.3. Gereri consentiti e modalitd di vendita

1 generj alimentari, dei quali & permessa la
vendita -nelle condizioni sopra elencate, sono:

a) frutta e verdura, con esclusione di funghi e
tartufi freschi; .
b} prodotti confezionati all’origine in scatole
metalliche, in recipienti di wvetro chiusi con
ceperchio sigillato, in buste di taminati termosaldati
con esclusione dei procatti surgelati; ‘ .
¢} biscotti e dolciumi: in involucri originali o in
apposite confezioni sigillate, con esclusione della
‘pasticceria a base di crema e panna;

d} formaggi, burro, margarina e semiconserve;

e} bevande analcoliche in confezioni originali e
sigillate o somministrate con modalitad idonee dal
pnto di vista igienico (bicchieri monauso, cannucee);
f) gelati prodotti e confezionati in laboratori
autorizzati e venduti in confezione originale,

all'altezia minima di

sia possibile

srgwllata e ccnservati in adatﬂ contemtorl
fr1gorifer1,

g) cdnserve di pradotn alimentari
recipienti orlgmah e s191llat1.

duaiora la struttura di vendita mon sia dotata dl
adeguate strutture refrigeranti, la vendita di
formaggi freschi nel periodo 1° maggio - 30 settembre
& consentita fiho alle ore 12, sempre che la struttura
medesima sia attrezzata in modo tale da proteggere
tali alimenti dall’/influenza degli agenti atmosfertcl
e da conservarli adegjatanente. '

La vendita di burro, margarina e semiconserve ]
consentita, se confezionati in involucri orrgmah e
teruti in ambiente refrigerato..

I prodotti di’ cui ai precedenti due commi vanno
conservati con le modalitd indicate fino al momento
della consegna oll’accquirente. LYespogizione dei’
generi per la vendita & consentita solo in involucri.o
contenitori - atti a . proteggere i prodotti
daltimpolveramento, dall’ insudiciamento,  dalla
contaminazione da parte degli insetti, dalla influenza -

contenuﬁ xite in

‘degli agenti atmosferici e dal contatto del pubblico.
4.4.4. Commercio ambulante e itiner;a_hte' + Generi.
consentiti . e

Il commercio embulante in forma itinerante, ciod
senza posto fisso, ma a domicilio dal cliente o con
mezzi ambulanti, salvo quanto previsto dall’art.4.4.5,
& consentito esclusivamente per i- segqenti generi
al imentari: . .

a) frutta e vercura, es::lusl r funghl ed i tartufi; .
b) bevande analcoliche in contenitori originali e
sigillati o soaministrate. con sistema idoneo dal punte
di vista igienica (bicchieri monocuso, cannucce, cc.);
¢) biscotti e dolciumi (esclusa- la pasticceria
fresca) da vendersi sole negli involucri originali o
in apposite confez ioni sigillate;

d) gelati prodotti e confezionati in laboratcri
autorizzati e venduti in confezione originale e
conservati in adatti contenitori termici;
e) conserve . di prodotti alimentari
recipienti sigillati e originali.

contenute in

4.4.5. Vendita con automezzi - Requisiti richiesti

E’ ammesso L‘uso degli automezzi per la vendita di
generi  atimentari, purché questi  risultine-
specificatamente carrozzati per tale scopo e siano
preventivamente riconosciuti idonei, con riferimento
alla merce in irendita, dali’E.R. L’autorizzazione &
subordinata ai seguenti requisiti:

- la parte destinata all’esercizio perfettamente
lavabile; ' . .
- la dotazione di un idoneo armadio frigorifero
per la conservazione della merce deperibile;

- il  possesso di idoneo piano metallico (o
similare) di lavoro;

- l’esistenza di un
_sufficiente scorta di

impiante di laveggio con
acqua potabile o di capace
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- serbatoio per acqua potabile e di altrettanto capace
aerba*'ow per L/acqua usata; : : it )

. dotazicne di idoneo recipiente per la raccotta dei ’
rifiuti con i requisiti di cui allfart. 4.3.5.

Il Sindaco, su parere conforme dell/E.R. autorizza
gli itinerari e gli orari di vendita con tali . - .
automezzi e pud vietare la vendita netle zone in cui '
non & congentito Lfesercizio del commercio -'in sede
fiasa. : ‘ ‘ '

4.4,6, Verdita con sutomszzi - Gereri consentiti = C g ‘ ,

Coloro che esercitano il commercio. ambulante in
‘forma itinerante con gli- sutomezzi 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. .

chlmq.ae effettut la vendita di generi alimentari »
" fueri negozio (in forma atbulante a posto fisso
assegnato o in forma  itinerante) deve disporre di
Local i di . deposito autorizzati dall’E.R..
convenientemente attrezzati, aventi le caratteristiche
stabilite dagli art. 28 e 29 del D.P.R. 327/80 ¢
q.:elle previste dal successivo capitolo "bubn

4.4.3, Modaiita di vendita

»

It commercio ambulante, in qualsiasi 'forme venga
esercitato, & soggetto al rispetto detle norme di cui
agti 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 - . T

" Lfarea su cui si svolge il . commercio ambulante a _
posto fisso viene individuata. con le modalitd previste . : o,
daila legge 398/76, sentito il parere dell’E.R., in :
merito al possesso dei -seguenti reqmsna-

- .essera ubicata- in zone che non presentmo
pericoli dfinquinemento dovuto- a traffico, polvere,
esalazioni damnose o maleodoranti per gli alimenti
esposti. In ogni caso non pubd  essere consentito
L’ingresse a autoveicoli a motore nell’area fino a che
le sostanze alimentari non siano state protette a/o
imbal late per il carico; ’

- essere dotata di congruo mumere di contenitori per
rifiuti solidi con coperchio a tenuta; '
- avere pavimentazione impermesbile ed essere R
collegata alla foghatura, con gpposita pendenza verso
i sistemi di raccolta, onde evitare il ristagno di
acque meteoriche o di altri scarichi licuidi;

- essere dotata di congruo numero di punti di

erogazione di acqua potabile. s
Qualora detta area si trovi in un complesso al 24
coperto, devono essere previsti servizi igienfel :
’

separati per la clienteia e per il perseonale.
Detti servizi devono rispondere ai requisiti di cui
atl’art. 4.2.3 d).
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caprmw 5
Esstzcm PUBBLIEI b’ mmtsmzme D1 ALIHENTI E
" BEVANDE
um, PASTICCERIE, TAVOLE cm.ne TRATTGRIE,
RISTORANTI, MENSE) . .

‘4.5.1. ﬁisposizioni generali .

pubbl ici,
e bevande, cuali
pasticcerie,

. L& disciplina degli esercizi
scministrano per‘ il consuma cibi
caffé, bar, gelaterie, birrerie,
ristoranti, trattorie, .mense, rosticcerie,
calde, ' tavole fredde, '
spacci &mlcolici, sale- da . g:oco con bar, ecc.,é
regolata, oltre che dalle d:sposrzrom di legge, anche
: dal le norme del presente Regolamento.

4.5.2. Autorizzazioni .

Chiunque intenda aprire un esercizio pubblico. di
cui sopra  deve ottenere, oltre aii'_at.itorizza_azione di
Pubblica Sicurezza, anche la speciale autorizzazione
senitaria di cui atl’art. 231 del T.U.LL.5S. 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 ottcbre 1981 M
" 653, viene rilasciata dall/E.R.

ualora  a detto  esercizio sia awwsso un
laboratorio, o nello stesso esercizio si effettui,
oltre alla sorministrazione, anche ta preparazione di
atimenti e bevande, necessita anche L’autorizzazione
‘sanitaria di cui alla Legge 30 aprile 1962 n. 283,

‘rilasciata con unico atto auterizzativo vatevole anche-
al prececente.

ai sensi delle dlspcsrzwm di . cui
comma.’ o

Per quanto riguarda | criteri di
rimanda al 'precadente art. 4.1.13.

Ai 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,
qualore, oltre alle attivita di cui sopra, si svolgano
anche la attivita di cui al primo e seconde coeme del
presente articelo, @ necessaria anche ’autorizzazione
sanitaria, ivi hrevista, rilasciata dall/E.R.

annessione si

4.5.3, Recuisiti generali

Gli esercizi pubblici di cui alifart. 4.5.1.
devono: ' :
- esgsere ubicati a conveniente distanza de
fonti di insalubrita e inquinamento;

- possedere idoneo spazio per il pubblico, dimensioni
e mumero dei local i adeguati al flusso def clienti;

- essere costruiti in modo da garantire una facile e
adeguata pulizia;

- essere sufficientemente aerati, illuminati,

ove si’

tavole
osterie con o senza cucina, -

" funzionale,

_operazioni di servizio.

ece.} sono rilasciate dal Sindaco.

umidificati e termregolah, in mode naturale 0
artificiale, cosi da évitare ogni condensaz ione di
vapori o sviluppo di muffe. . ’

Lraerazione deve essere assicurata con continuita
ricorrence, ove necessario, & idonei mezzi di
venttlazlone sussidiaria efo meccanlca o ad ideneo
mplantn di condlzwnmento.

" - non’ avere alcuna comunicazione diretta con locah di -

abitazione o latrine. . .

E' vietato ‘in ogni caso adibire'
esercizi = pubblici ad usi estranei a cpél.li
matl sono autorizzati.

Gli esercizi pubblici devono eéssere prowisti di
acua potabi le nel rispetto delie disposizieni di cui
alifart. 4.2.8. lettera ¢} del presente fegolamento.

1 tocati degi

per i

4.5.4.  Arredamenti, " attrezzature e utensili -
Operazioni di pulizia ) '
L‘arredamento degli esercizi pubblici deve essere

i tavoli e le sedie distribuiti ln moco
taie da consentire (fagevole esplicaz:one di’ tutte te
Il banco per la distribuzione
e il ‘consum in loco dei cibi (tavola calda) deve
essere sufficientemente largo e profondo per rendere
agevole il movimento detle stovigiie. Le attrezzature
e gli utensili devono essere in . bucno- stato di
conservazione, di materiale -idoneo, possibilmente di
acciaio inossidabile, per una facile putizia. -

Le stovmhe devono essere di materiale idoneo, e
comingue perfettamente integre. Utensili e stovigl. je .
davono essere  sottoposti ad adeguato  lavaggic ¢
conservati in stato di ‘accurata pulizia, al riparo
dalla polvere, dagli insetti e da ogni altra. fonte di
inquinamento. . ' ' o
: Attrezzature e utensili devono, inoltre, essere in
quantitd  sufficienti per  evitare ‘durante la
preparazione e il confezionamento dei cibi, qualsiasi
contatto, anche indiretto, fra sostanze completamente
diverse per composizione e materia.

Le operazioni di pulizia dei ,locali non devono
essere effettuate nei periodi cornessi con la
preparazione e somministrazione di alimenti. Per tali
operazioni si’ raccomanda tfuso di apparecchi " ad
aspirazione..
| Lfimpianto per la preparazione estemporanea di
écq.la di selz o soda, oltre che risponders alle

legge, deve risultare adatto alla
dissoluzione di anidride carbonica, la quale deve .
essere preformata, compressa in bombole o cartucce e
corr ispondere agh stzandards di legge.

disposizioni di

4.5.5. Ristoranti, trattorie, - tavole calde, mense
aziendali, refezioni  scolastiche - Renuisiti
struttural i S

Per quanto riguarda ristoranti, trattorie, tavole
calde, "mense aziendali, refezxjoni scolastiche,
laboratori con produzione di gelati e pasticceria in
bar e in gelateria o assimilabili, deveno essers
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previsti:

A} un. locale esclusivamnte  destimate . alla
preparazione degli alimenti - di  dimensioni  non
" inferiori ai requisiti minimi df cui al precedsnte

art. 4.2.3. punto 2, aumentate in misui-a adeguata alla

siperficie della sala di consumazione e all'attwna

svolta.
Il locale deve prevedere spazi diversi riservati alla.
- preparazione dei.cibi crudi (mondatura, pezzatura),
" - cottura dei cxbl,
- affettatura di
piatti, ecc,.
Detto locale inoltre deve:
a) avere dispense per lt
degli utensili; '
by~ avere banchi per la mmpolazwne ‘degli alimenti,
ricoperti in materiale impermezbile duro;

cami, formaggi, satumi, guarr;_itupa

¢) avere lavelli in .rumero adeguate ai bisogni
deil’esercizio muniti di rubinetti di acoue potabile
fredda 2 calda;

d) avere pareti con idonec rivestimento mpermeﬂnle e
lavebile fino allfaltezza di m. 2 dal pavimento
‘anch’esso impermesbile;
&) avere cappe idonee ed adeguate per- ia raccolta dei
prodotti  della combustione e delle esalazioni
deriventi dalla cottura dei cibi. Dette cappe devono
essere collegate ad idoneo condotto fumario sfociante
oltre il colmo del tettoy
f) avere aperture protette dall'entrata ch mosche,
insetti o sltri animali nocivi.
1L personale addetto alle cucine deve sempre indossare
idoneo copricapo atto a contgnere tutta la
capigliatura e sopravvesti chiare e pulite.

- : . ]
B) a seconda del tipo di laboratorie:’
a) wh locate o vane per la conservazione e. il deposito
det le materie prime;
b) un locale o vano per la conservazione e il depesito
dei prodotti finiti. .
*Sy parere tecnico del Servizio n. 1, circa tia
idoneitd dei dispositivi di separazione a garantire
dall’insudiciamento efo dati’inquinamento le
operazioni di. preparazione e di consumo, L/E.R. pud
consentire che le attivita di cui
lettere A} e B) avvengano in un unico locale.

C) Celle frigorifere dotate,
“barriera d‘aria per ta conservazione di
bevande deperibili.

alimenti e

mnito  di
sia sosta di

scrministrazione
cualora vi

By Un lacate di
bancali termoregoiabiii,
alimenti finiti.

Detto locale deve:

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

- essere sufficientemente amwpio cosi ds garantire
L ’agevaole movimento del personale e della clientela;

governo deile stbviglie, e

alle precedenti

se del caso, di porte 8

naturalmente

efo
indicato alt’art.

- egsere illuminate e aerate
artificialmente secondo quanto
4.2.3;

- esporre cartello recante dw1eto d1 accesso aglr
animali.

E) Une o pil se;-vizi igienici adeguati al mumerc del
personale riservati ad uso esclusivo dello stesso,
dotati di annessi armadi a due scomparti separati per
la custodia degli indmenti personali dei lavoratori.

F} Un servizio igienico solo per il putblico. Nel caso
di locali con oltre 50 posti o locali di
somuinistrazicne con superficie é.lperiore a 60 mq deve
essere previsto almeno un secondo seryizio igienico ad
. uso del pubblico.- Con pil di un servizio igienico per
fl pubblico va prevista anche la destmaztone per
sessi diversi. ‘ .

6). Un locele o vano per i rifiuti solidi con ideneo e
capace contenitore a tenuta facﬂmente vuotabile Q
asportablle.

~ H)} Un locale o vano per il disbmgo delie operaz:om

di lavaggio delle stowghe.

1§ Un locale o vano depos1to delle sostanze e/o dEI
materiali non al imentari .

con capacitd ricettiva superiore
alle S50 persone, devono essere  disponibili spazi
adeguatamente ventilati e idonei alla eventuale
;cllocazione senza sovrapposizione degli abiti degli
avventori. - '

Ly MNegli esercizj

M) A giudizio dell’E.R. posscno essere previste docce
per i dipendenti in relazione al numero degli stessi.
I tocali di cui alle lettere E}, F} e M) del presente
articolo devono. avere i recquisiti previsti nel
precedente art. 4.2.8.. lettera d).

*4.5.6. Mense geétite dall’E.R.

Per le mense gestite dall'E.R. p:'-ima dell ‘entrata
in funzione, deve essere verificata da parte det
Servizio n. 1 la rispondenza ai requ:s!tr di cui at
pr'ecedente art. 4.5.5.

4.5.7. Bar e tavole fredde o assimilabili - Recuisiti.
struttural i

1 bar, con o senza soministrazione di - cibi cotti
altrove, in locali autorizzati, e le tavole fredde o
assimilabili devono avere: '

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

b)Y un locale o Vvano deposito o altro ambiente
giudicato” idoneo;
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c) m serv-;zm tg:emco, annesso. ad usa escluswo de‘

personate, eon i requs:t] di cui. al. precedente art
4284 S

dy wn 'secendo servizio xglemca per il pubblwo,, con i
requisiti di eui al prec;.-__dgn_te, art. : 4,2.8 d) e per i
locali, :con .ottre 50 posti o locali di
soministrazione superiori a &0 mg, Aulteri'or"'e
servizio igienico; ) ‘

e) idonee attrezzature per la mervazlme degh
atimenti e delle bevande deperibili.

le attrezzature, gli utensili e le stoviglie per la

preparazwne - la soministrazione di ‘al.‘tmenti e

‘bevencb devono avere | req.nsttl di cui al. precedente
‘ art 4. 5. 5. .

4.5.8. Zone di cottura e p}eparazione dei cibi -

4.5.11.  Protezicne .. dei cibi-
somministrazione in pertinenze esterne

in - caso  di

Negli esercizi di.cui al precedente art. 4.5.9 gli
alimenti crudi o cotti non devono essere espasti in
contenitori aperti se non adeguatamente protetti e

separati da ogni possibile fonte -di contaminazione e

nel rispetto . delle cnndtzlm:_ di __tenperamra
recessar ie. : ' S

Installazione degli impianti di cottura

Nelle gastronomie, nelle tavole calde, nelle
‘pizzerie, ber e ogni altro esercizio di
soministrazione sopra nen previsto, la zona assegnata
alla cottura e preparazione dei cibi, a giudizio

dell/E.R;, pud essere distinta da quella ove sosta il

pubblico acquirente o consumatore anche da vetri. -
Gli impianti di cottura devono essere installati

secondo le norme stabilite per le cucine e i fornii

devono essere provvisti di apposito impianto fumario

con dispersione dei fumi in. canne regolamentari e

sufficienti, oo 7
In ogni caso, le attivitd di cui sopra non devono
essere causa di denno o molestia per il vicinato.

4.5.9. Soministrazione in pertinenze esterne

‘Quslora per la somministrazione si utilizzine
pertinenze esterrie_ ai-locali, tali pertinenze devono
essere adeguatamente protette da fonti di inquinamento
efo msudw:anento e consentire una- facile e acbguata
pul izia.

4,.5,10. Olio di fritture

Negli esercizi di cui ai precedenti artt. 4.5.5,
4.5.7, 4.5.8 e comunque ove si effettui preparazioni
di atimenti per la somministrazione non & consentito
il riciclo per altri usi ahmentan di olio usato per
frritture.

Lolio utilizzato per la frittura non deve mai
presentare un indice di perossidi superiore a 20 e la
reazione di Kreiss non deve risultare positiva.

Non & inoltre consentita ta riutilizzazione
dell‘olio per frittura 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 possibitle.

4.5.12. Protezione, conservazicne P lmdalité a4

pr‘eparazmne di alimenti e bevmde

Gh alimenti e le bevande, “enche a baae di estratn .
e aromi, .devono mspondere af requ:sni di teage,

essere conservati con le modal it atte al umtemmento
detle loro caratteristiche igieniche; “le bevande

+ devono esgere diluite solo al momento deli’impiego con

acqua potabile, gassata o minerale. I prodotti in
vendita devono “essere protetti dal contatto def
putblico, dalla polvere e dagli inset_ti. In
parttcolare.

- le acque minerali ¢ le bevande gessate devono essere
canservate nei recipienti originati, . che verno_tenuti
cinust fino al maments detla vendita e detla mesctta,

al riparo dalla viva luce e lontano da sorgenti di

calore.

Una volta iniziate, le bottiglie devono essere tappate

e mantenute refrigerate o adeguatamente conservate;
-+ il " latte deve essere pastorizzato o stemhzzato,

conservato: in ogm caso rigorosamente alle temperature . .
prevtste dalfa normativa vigente, allfinterno del

frigorifero. E* ammessa la tenuta per ogni‘bmcp di un
solo contenitore aperto per uso estenpormeo'-da
riporre in frrgomfero dopo Lluso;

- lta birra puwd essere gpillata dai banltcon

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 a:rb1ent1 abitati o

cantme, _ -
- le bibite a base di spremuta di frutta o frutlati
congistenti in emilsioni di polpa di frutta mescolata
a latte o ad altri {iquidi e a ghiaccio, devono essere
preparate, alla presenza del cliente, con prodotti
maturi e ben lavati, latte pastorizzate o
sterilizzato, ghiaccio per uso alimentare 2 con

appositi apparecchi che evitino il contatto detle mani

con ie bevande; )

- il the, il caffé, la cioccolata devono essere
preparati coh prodotti rispondenti ai caratteri e ai
requisiti  sanciti . dalle Lleggi e regolamenti.
Ingredienti specificatamente richiesti dal consumatore
possono essere aggiunti ai prodotti suddetti;

- la pasticceria, i dolciumi, lo zucchero, i panini, i
tramezzini, i toasts e simili, nonchd ogni prodotto
venduto senza \‘originaria confezione devono essere
protetti dal contatto del pubblico, dalla polvere e
dagli insetti, conservati, a seconda del tipo di
al imento, in  contenitori oppure  in  vetrine
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refrlgerate, pres1 con pmze o altro matartale ldoneo

4.5.13. Teuperamre di .conservazione

La temeratura di conservazione delle creme e di
tutti gh altr"l al imenti che possono subire rqnda

moitiptrcaztom mcrcb:ca, non deve essere superwre .
ai Limity prewsti dalla legge. :
- La crema. e la pasticceria a base’ di crema possono_

essere poste in vendita solamente nella giornata di
produzione e non devono  presentare Escherichta coli
s:.periore a 10/9 nd Staphylococws aureus superlore a
10/9. - - . N

1 prodotti d! gastronema non devnno presentare
Eéchertchia coli nd Staphylocuccus sureus superiore a
10/9. ia Salmonella. deve essere assente in 25 9; talt
produtti vanno congervati a temperature non super jori
ai tumtl previsti dalla legge. .

I procotti cotti surgelati  devono - presenfare
Escherichia coli non superiore a 10/g, Staphylococcus
aureus non superiore a 10/g, Salmoneila assente in 25
g, aneerobi sulfitoriduttori non superiori-a 10/9.

4.5.14. Prepa’bazioﬁi eétenpormee

¥

Sutle pt.bblrche vm, sutle piazze, - *sui mercata,
anche in occasione ‘df ftere © simili & vietaty

cqualsiasi attivitd diretta. a preparare’ o cuocere

generi alimentari o dolciuni (come friggere pesce, .

frittelle, preparare dolci con zucchero fuso, torrone,
ecc.) ad esclusione delle castagne.

Le attivitd di cui al comma precedente, possma
tuttavia essere autorizzate, purché vengano effettuate
all’interno di' strutture e/o- automezzi che, oltre ai
requisiti di cui al punto 4.4. 7., siano dotati di
appos1te apparecchmture mcomsc:ute :donea dal.l'E R.

4.3, 15. Feste popo{art

oltre all’osservanza delle disposizioni previste
dalta legge e dai regolamenti vigenti, la concessione

del suolo pubblico per attivitd estemporance varie, -

come fiere, nmercati, parchi di divertimento,
esposizioni o radmi & data dal Sindaco,
subordinandola al rispetto di norme igieniche atte ad
evitare pericoli per la saiute degl avventori e ad
inpedire 1*inquinaments del suolo con r1f1ut1 di
qualsiasi genere,

*Le norme relative sono, caso per caso, indicate
datl’E.R. e si riferiscono principaimente aila
osservanza dei requisiti di cui ai successivi commi.

Nel caso venga effettuata solo attivita di vendita
efo somministrazione:

- il personale addetto, anche saltuarismente
od occasionalmente, alla vendita e/o somministrazione
dave essere provvisto di Llibretts di idoneita
sanitaria; :

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

- i bicchieri, le posate e i piatti utilizzati devono

essere ‘det t!po moncuso e vanno conservat: al r1paro
da ogni insudi¢iamento;

- il banco di distribuzione deve essere d1 materiale'
. lavabile o, -comunque ricoperto con materijale lav&nla, .

_ deve essere predisposto Lrallacciamento al ‘Pubblico
scquedotto per il rifornimento .di aeqt.xa potabile o un
idoneo serbatcio di acqua r1comsc1uta potabile;.
« 1 prodotti devono essere cunservati con {e modalita,
atte al - mantenimento delle foro carattenstmhe
igieniche, ~ alle * temperature necessarie, nonche -
protetti dal contatte del pl.bbllco, da{la polvere e

dagli insettl, .
.~ = i rifiuti: solidi provenienti dai banchi  di

somministrazione devono essere raccolti dal personale
in appositi contenitori chiusi e sistemati tontani
dai luoghi di consumaz ione; o : ‘

= sull’intera superficief-accv.paté” deve essere

garantita la disponibilita per il. pubblico di idonei

‘contenitori per la raccolta df rifiuti; ,
.+ . le acque usate devono essere smaltite in fognatura

@, in assenza, smaltite mmodo ritenuto 'ldoneo ai
fini igienico-sanitari datl/E.R.;

- deve essere garantita la disponibilita d'l almeno un
servizio igienico riconosciuto idaneo;
- non & ammessa la vendita df alunenti deperibih a
base di uova, latte, panna o yoghurt se non in
confezioni ‘originaly e ‘cor_\sérvéte' in attrezzawre'
riconosciute idonee; '
- netcaso di verdita efo socmumstracnone ch prodottt‘

.hon preconfezionati, preparaty ‘altrove (es. panini,

tramezzini e simili), tali prodotti devano essere

avvolti in idonei involucri e preparati in laboratori.

gid autorizzati. . o
Quaiora vénga effettuata anche  attivitd - di

' preparazione estemporanes di cibij cotti da consumarsi
- in toco, 'oltre ai requisiti di cui al precedente

comna, deve essere previsto:

.oay uw locale o ambiente escl.uswanente destmato at la )

preparazione di . adeguata - anpiezza e adeguatanente

protetto, il quale deve prevedere spezi distinti per

- tmndatura,‘

- pezzatura;

- cottura cibi;

- affettatura carni, formaggi, salumi, guarnitura
piatti, ecc. : ' _

Detto locale o anbiente, inoltre, deve avere:’

- tavelli in numero adeguato alle mceésité, muniti di

rubinetto con acqua potabile;

- pareti (se esistono) lavabili e 1npermeab1l1 fino a

2 metri di altezza dal pavimento e. terute in adeguata

ccnd:zmne di putizia;

- pavunento, o jdoneo piano 'di calpestio sollevato dal
suolo, lavabt le e tenuto in adeguata condizicne di
pulizia; : '

- idonei dispositivi por la raccolta e lo smaltimento

-dei  prodotti della combustione e deile esalazmm

derivanti dalla cottura; .
- idonee dispense per la conservazione alle
temperature necessarie delle materie prime o dei
prodotti finiti; '
© @perture protette dali‘entrata di mosche, insetti e
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altri animati nocivi; . ’
- idoneo e capace contenitore di rifiuti con coperchic
a tenutz e apribile a pedale, facilmente swuotahile e
" asportabile; ' '
- b} wn vam per la detenzione detle "sustanze e
.material i non aliaientari.
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CAPITOLO &

ESERCIZI DI  DEPOSITO ALL’INGROSSO -

o

l_;'.6.1'. ‘Autorizzaz ioni

impiantare- u=n  deposito
alimentari di origine
doleiaric deve ottehere
come previsto al punto

‘Chiunque  intenda
. étl'ihgroésn di. sostanze .
' vegetate o di carattere
L /dutorizzazione det{'E R.

4.1.12. :
Come previsto ail’art. 4.1.12. sonc parimenti
da autorizzare anche i megezzini deposito degli

esercenti il commercio ambutante nonché i magdzzini
delia grande - distribuzione al dettaglio non
" apnessi agli esercizi-di vendita. o -

4.6.2. Reuisiti dei locali

I locali di cui atl'artmolo precedente devono
essere dotati degli impianti necessari ed assfcurare
la busha conservazione delle merci depositate. .-
o In parttwtare, i suddetti locali devono rtspondere
ai seguenti reqms1tt- :
- esgsere . ubicati a conveniente distanza ..dallé
fonti di -insalubrita ed inquinamento, in modo tale
"che non vengano alterati i caratteri igienici
orgmolettmi e chimico- f1sm1 delle merci depositate;

- éssere il luminati e ventilati; dotati di
tinestra ¢ altre aperture, iconesmente posizionaf.e
per  consentire t'opportuna ventilazione e il
Ncaxtno dell’aria. Ef consentita L’illuminazicne
artificiale e ltaerazione forzata mediante  iconea
awarecchlamra meccanica; '

"< avere le pareti rivestite con matertale l1sc10,

tavabile ed impermeabile almeno fino all’altezza di
2 m. e comurkge non mfertore al lwell.o delle merci
depositate;

-~ avere i soffitti intonacati o comuncue tali da
non creare  denni o inquinamento per le " merci
- depositate; '

- avere - tutti | pavimenti chiari, impermeabili,

raccordati a sagoma conhcava con- le pareti, e declivi
verso un fognolo, munito di chiusura-idraulica per lo
scarico delle acque di lavaggio;

- essere dotati .di accua potabile
sufficiente.

in quantita

4.5.3, 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,

Lle attrezzature e gli utensili
requisiti di cui al precedentz art. 4.5.4.

devono avere i

4.6.%. Collocazione delie sostanze denositate

Al fine di garantire un ‘corretto svolgimento delle
attivita di v:gﬂ.anza tgienco sanitaria, le merci
- clavono essere collocate in mdo da rendere sempre
-facile
stesse. Ef, commque, fatto obbligo di ténere le
- merci sollevate da terra e a cmwemente distanza

~ dalle pareti. -

.4.6.5. Merci consentite

- ' . J .
Nei locali autorizzati ai sensi.dell’art. 4.6.128
consentito sole il deposito delle merci per le quali &
stata concessa: | 'autor izzazione.

4,6,6. Disinfestazione e deratfizzazicne

Il deposito deve, almeno con periodicitd annuale,

essere sottoposto a trattamento di disinfestazione e

' deve- essere  adeguatamente ' attrezzato per la lotta
antmurma, onde garantire l‘assenza dt rodltorl.

4.6.7. Movimento veicol.i

.. In relazione adli alimenti depositati allfinterno
‘dei locali di cui al presente capltoto, & vietato
ifuso dei veicoli azionati da motori ahmentat: da
carburante o di combustibili di qualsiasi tipo.

4.6.8. Requisiti strutturali

Ai locali di cui at presente capitoio varno estesi
i recpisiti' e de carattemstrche strutturali
indicati allfart. 4.2.1 og'nq.lalvnlta se ne presenn
it caso. ‘ -

4.5.9. Norme di sicurezza e-igiene del lavoro

! locali di cui al presente capitolo, oltre che ai
requisiti fgienico-sanitari, devono essere rispondenti
anche alle norme di sicurezza e igiene del lavoro per

‘le quali sono previste autorizzazioni specifiche e
indipendenti da cuelle sanitarie- e preliminari
rispetto a queste ultime. o

4.6.10. Pergonale addetta

Il personale lavorante nei locali di cui al
presente capitolo deve essere in possesso del Llibretto
di  idoneitd sanitaria, qualora si verifichino le
condizioni 'previste al precedente art. 4.1.3.
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DISTRIBUTORI AUTUMTICI E SEMIAUTOMTICI Dl SOSTAHE
ALIMENTART -

4.7.1. Requisiti

I distributori.
" sostenze alimentari e -
airaeguent'i' requisitiz N
1) . essere. di facile pulizia e’ disinfet_tabili
sia all‘mterno che allfesterno o tali da garantire
l':giemcita dei prodottt distribuiti (art. 32 B.P.R.
32?/80).
- 2) avere le superftct destmate a venire a contatto
con le sostanze alimentari di materiale 1doneg_al
sensi dell’art. 11 della Legge 283/1962. e di ogni
altra disposizione ip vigdre e registente alle

automatici o

ripetute operazioni di-pulizia e disinfezione (art. 32
B.M. Sen. 21 marzo 1973 e succ. mod.;

D.P.R. 327/80;
D.P.R. 777/82); '
3) avere le sorgenti interne di
modo tale da non. influire
conservazione delle sostanze ' alimentari
(art. 32 D.P.R. 327/80); '

calore collocate in
negativamente sulla
e - bevande

4) avere, salve quanto previsto da norme speciali, ‘_!,'na :
la tuona’

garantisca
327,80 H

adeguata attrezzatura che
conservazione (art. 32 D.P.R.
febbraio 1982 e succ. mod.y:
- delle sostanze al.mentart di factle deper1b1l1ta ad
una- temperatura non superiore a+ 4'!:'
- delle ‘sostanze alimentari surgelate ad ‘una
temperatura non superiore a -. 18°C;
= delle  bevande e piatti caldi ad uwna
temperatura di + &5°C, o comuncue non mfer'lore a+
é0°c.,
blocchi
quarkio la temperatura di
dai limiti stahiliti;
5) essere collocati a conveniente distanza da sorgenh
di calore (art. 32 D.P.R. 327/80);
6) avere la bocea esterna di erogazione non esposta e
protetta da insudiciamenti od altri inquinamenti (art.
32 p.P.R. 327/80); '

D.M. San. 6

1a distrikuzione delle sostanze alimentari
conservamme -si allontani

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
sutomatico, che debbono essere tenuti in buone
condizicni igieniche e svuotati o sostituiti con la
necessaria frequenza (art. 32 D.P.R. 327/80).

Della installazione dei suddetti distributori deve
essere data comunicazione scritta all/E.R.
D.P.R. 327/80).

Tale comnicazione va - incltrata preventivamente e
congiuntamente da parte della.Ditta o Ente presso cui
sono installati i distributori e da parte della Ditta
instal latrice.

semautanatwl c':fi‘
bevande dewono cornspundere

ed avere inoltre Un congegno automatico che

{art. 32

In datta ccuumcazwne deve essere, moltre, fatta
spectftca menzmne
- r.fell.a‘ frequenza con  cui - sono effettuate te
operazioni di pulizia efo dmnfezwne
- delle ditta che ha in carico La gest ione deqli ,
apparescchi; ’
- del tipo di approwtgwnmto 1dr1co. . In caso di
non  allacciamento alla rete  idrica pl.bbl%cldeve
essere allegato wn cert:frcato “di tabihté non
antenore a.15 giorni dalla comunicazione. ] 3
In tal caso seono consentiti i serbatoi’ idrici

puri:hé non mancmissibili. Tali serbatoi dovranno
essere puliti e/o disinfettati, prima di ogni
ricartca, in nndo da garantire *la potabilita

dell’acqua erogata,
It controlio della potablhté deve essere richiesto

dalla Ditta presso cui & installato. il distributore
secondo: le - frequenze stabilite dalla .autoritd
sanitaris. : A

" 4.7.2. Sostanze distribuite - Requisiti e indicazioni

Le sostanze alimentaﬁ e le bevande pbat‘e in
vendita a mezzo di distributori, automatici debbono: -
1) essere prodotte in stabilimenti’ e laboratori
pr*owxsu deil’autorizzazione sapitaria df @ cui’
all’art. 25 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
merceclogiche che le caratterizzano e con -le quali
vengono poste in vendita (art. 33 D.P.R. 327/80). '_ )

Le imprese responsabili della vendita di sostanze
atlmentar} a mezzo di distributori automahct e
semiautomatici sono tenute ad accertars: che le stesse
corrispondane ai requisiti - igienico- santtari previsti :
dalla legge ed abbiame le caratteristiche
merceologiche ‘proprie del prodotte (art. 33 D.P.R.
327/80). : o
. 8ui distributori .automatici o semiautomatici
debbono essere  riportate in lingua italiana, in modo -
indelebite, ben leggibile e ben visibile
a[l'acq.ﬁrente, per ciascuna delle sostanze al imentar?
poste in distribuzione, le indicazioni previste
dallfart. 14 del D.P.R. 18 maggio 1982, n. 322 (art.

. 33 D.P.R. 327/80).
7) nen essere cotlocati nei laboratori di preparazione

4.7.3. Personale addetto al rifornimento

Il personale che effettua il rifornimento dei
distributori e che viene a contatto con le,sostanze
alimentari poste in distribuzjone, -amche se in
confezioni  chiuse, = deve “essere in possesso del
libretto di idoneita 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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CAPITOLO 8

MEZZI DI TRASPORTO DI PRODOTTI ALIMENTARI

4.8.1. Norme general i

IL trasporto delle . sostanze alimentari. deve

. awvenire con mezzo igienicamente idoneo e tale da
assicurare alle medesime un‘adeguats protezione in’

relazione al genere ° delle sostanze trasportate
evitando ogni causa di insudiciamento o altro danmo,
che possa derivare alle sostanze alimentari

trasportate - dagli agenti atmosferici- o da, altri

fattori abientali tart. 43 D.P.R. 327/80).

E! fatto obbtigo di provvedere alla pulma coat
mezzo di trasporto adoperato, in-maniera tale che dal
medesimo non  derivi insudiciamento o contaminazione

- alle soatanze 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 le caratteristiche
dei prodotti o, possano, . comunaue inq.nnarlt, salvo
che si faccia use di oonfezlom od imballaggi att1 ad

evitare qualsiasi contaminazione ‘o insudiciamento

(art. 43.D.P.R. 327/80) .

4. 8 2. Mezzi di trasporto soggg ad autunzzazwne

samtana ’

© Sono soggetti ad ‘ét.:to;iz_zazime sanitaria: .

'a) le cisterne e gli altri contenitori ad esse

asoimilebili” (es. containers) adibiti al trasporto
delle sostanze alimentari sfuse a mezzo di veicoli

{art. 4 D.P.R. 327/80);

b) i veicoli edibiti al trasporto: degli alimenti
surgetati per la d1str1bt.lzmne ai dettagliianti Cart.
&4 D.P.R. 327/80).

Lfautorizzazione viene rilasciata datl’E.R. cui fa
copo il Comune di residenza dal proprietario del

;veicolo, cosl come risulta dalla iscrizione al P.R.A.

4.8,3. Domande per jl rilascio deli’autorizzazione
sanitaria

Le domande per il rilascio detl’autorizzazione di

cui al precedente articolo debbono contenere:
a) il rumero. o ia ragione sociale e
deurime_rhsa; :
by gli estremi d‘identificazione del wveicolo o
della cisterna o del contenitore (qualora siano
amovibili); :
c) llindicazione delle sostanze alimentari at cui
trasporto si intende destinarli; ]
&) Ufindicaziore del luoge dove di norma |’impresa
ricovera il veicolo, Lla cisterna o il contepitore ai
fini delle operazioni di lavaggio, disinfeziche e
disinfestazione.

la sede

le dmande devono essere corredaté da una
dichiarazicne deila ditta "costruttrice attestante che
i materiali rmplegat:, se destinati a venire a

- contatto con te sostanze alimentari trasportate, ‘sono
- conformi - ai requisiti di legge (art. 45 D.P.R.
. 327/80). " o

Lautor fzzazione, di cui al precedente art. 4.8.2.

;& valida per due ami dalla data del rilascio (art. 46

D.P.R.’ 327{80).

- ' . - o LN
‘*4.8.4. Registro delle autorizzazioni

Presso gli uffici dell’E.R. & costituitd n
apposito registro ove vengono amotati gli estremi
delle autorizzazioni rilasciate, le variazioni
concernenti  ifidoneitd delle cisterne _ e dei
contenitori e gli eventuali provvedimenti adottati In
conseguenza di trasgressmm (art. 46 D.P.R. 327/80).

Un elenco delle autor:zzaz:om revocate o non
rinnovate, corredato di tutti gli elementi necessari

-alla identificazione del veicolo, delle cistérne o del

contenitore - e del luogo di abituale custodia, viere
inviato, smtestrélmnte, in duplice copia al Ministero
della Smata/(art. 46 D.P.R. 327/80), monché ai
coupetmtl organi di v1gtlanza. ‘ ’

4.8.5. ldoneitd del veicolo al trasporto delle

sostanze alimentari

Il trasportstore & tenuto - a mantenere il veicolo
rella condizione di idoneitd di cuf al punto 4.8.1 del

‘presente Regolamento e 2 sospenderne l,'utilizzaz-id_ne

in caso di inidoneita (art. 47 D.P.R. 327/80).
L’E.R. territorialmente ccmpetente ove accerti, -

‘tramite il . _Serviz;i'o_ n. 1 o su segnalazione di altz_-i

organi di vigilanza, che il veicolo non @ pii idoneo
al trasporto delle sostanze alimentari specificate
nell’autorizzezicne sanitaria, provvede all’immediato
ritiro della autorizzazione stessa. dendone notizia al
comendo 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).

4,8.6, Cisterne e contenitori - Caratteristiche e

manutenz ione

le cisterne ed i conteniteri adibiti al trasporto
di sostsnze alimentari debbono avere:
13 rivestimento interno costruito con materiale che
risponda ai requisiti specifici della Legge 283/1962 e
dei successivi decreti di attuazione;
2) serbatoio ad unico o pill 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 L’acqua
di lavaggio possa fuoriuscire senza ristagni;
3) apertura che conhsenta un facile
all’interno; )
4) portelli con iconee Quamizioni a tenuta;

aceasso
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Do

© 5) quando necessario, proteﬁnbne termica e, se del

ceso, vermciatura esterna metallizzata;

6 attaccm di caru:o e scarico ‘ed ogni altro

accessorm utillzzato per dette operazwm {es.

valvala di sﬂato con: f;ltro e protezmne} fac:lmente

."'smontsbﬂl, in modo da poter ‘essére sottcposti senza

: 'diffioolta at lavaggm & al la dismfezione (art. 48
D.P.R. 327/80). T e s .

e c¢isterne o ‘cont_énitor‘i "asportd:ili ed

intercanbiabili . debborio essere punzonati o recare un

contrassegne metallico inasportabile con gli estremi -

deli’attestazione di idoneitd (art. 4B D.P.R. 327/81).

Dopo ogni scarico e prima di ogni . carico,.le’

cisterne ed i contenitori debbono essere sottoposti
alte operazioni di pulizia é di disinfezione con mezzi
_ldunel sequite da {avaggto con acq.:a potabl le (art. 48
D.P.R. 327/80). :

"le c:sterne ed i contmltorl non possono essere
iuptegatt per il trasporto di sostanze non alimentaei
‘o di sostanze diverse da quelle indicate nella
autorizzazione ritasciata ai sensi del precedente art.
482(art.480PR. 327/80).. )

. Copia dei verbati compilati per le- ihfra:ioni alle

norme df cui sopra deve essere trasmessa alltautorita -

che ha rilasciato l‘mtnrlzzazwne {art. 48 D.P.R.
32{/80). ‘ SR

:

4.8.7. Condizioni di temperatura durante il trasporto

IL trasporto delle sostanze alimentiri elencate
nett’/allegate € del D.P.R. 26 marzo 1980, n. 327 e
successivi Decreti Ministeriali di modificazione e
integrazione deve essere effettuato con modalita stte
8 garantire il mantenimento degli aliment: trasportan
alle condizmm di teuperatura f1ssata.
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CAPITOLO 9

ACQUA POTABILE

4.9.1. Disposizioni generali - Attingimento dell’acqua

L’acqua distribuita per il consumo umano deve avere
le caratteristiche previste dal D.P.R. 236/88 e
successive integrazioni. .

L’attingimento dell’accqua destinata ad uso potabile
deve -avvenire da falde profonde, anche quando le
condizioni- della falds freatica consentano prelrew
<pilt superficiati. o

*Ove non sia tecnicamente possibile, a ‘giudizio
detl/E.R., pud esser consentito {'attmg:mento dalla
falda freatlca.

* 24.9.2. Schedario detle fonti di_approvvigionamento

Presso L'E.R., Servizi;: n. 1, &  istituite un
apposito schedario contenente tutti i dati relativi al
censimento e al relativo aggiornamento delle fonti di
spprovvigionamento: pubbliche e private esistenti nel
territorio della UssL.

*4.9.3. Contenuto dello schedario

conteneres .
a) la  -documentazione  in merito al processo
autorizzative efo di concessione atlo: sfruttamento,
rilasciata daila Giunta Regionale - Settore Lavori
Pubblici - Servizio del Genio Givile;

b} Lffdentificazione tramite un numero di.codice in
accordo con’' il PMIP e [/Ente gestore dell‘acquedotto;
¢) la stratigrafia. Per gl'i approvvigionamenti privati
2 necessaria anche la planimetria in scala 1:2000 con
Lfubicazione della fonte e [a -delimitazicne della
fascia di rispetto; '

d) “una. relazione = tecnica in merito alie
caratteristiche, al materiale dei manufatti,
all‘epoca della costruzione, alla portata, al consumo
teorico minimo e all’uso cyi viene destinata L'acqi:a
eminta;

e) una relazione ambientale che individui le
possibili fonti di inquinemento nelle pilt immediate
vicinanze, : :

*4.9.4. Fenti di approvvigionamento in disuso

Le fonti = di approvvigionamento- in disuso, che
presentinc  situazioni df rischio igienico o che non
siano autorizzate, devono essers eliminate.

Tale intervento & proposto al Sindace, che ingiunge al
proprietario di provvedere, a propria curz e spese,
sotto {a propria responsabilitd e sotto il controllo
dell’E.R., alta chiusura mediante:

a) estrazione dei manufatrti di approvvigicnanento (ove
possibila);

b) riempiments con materiale inerte (sabbia, ghiaia)
netla zona setura; - ' .
‘¢ _apposizione in superficie di uno strato d’argilla
con sigitlo di chiusura in cemento. Nella zona nen
satura il riempimento deve .awenire mediante
cementazione completa dei %oro, _ con  soletta
-superficiale di dimensione areale adeguata.

" Analoga procedura deve essere attuata per tutte le
altre fonti di spprovwigionamento in d1suso, ancorché
gid  sutorizzate, previa _richiesta di revoea
dell’autor :zzazicqe al Genio Civile.

4.9.5. Fenti non autorizzate

GQualora si tratti invece di una fente attiva non
autorizzata, che non costituisca rischio per la
falde, il proprietaric, ove , on  sia .possibile
trallacciamente al  pubblice acquedotto, . deve
richiedere Ll/autorizzazione atla Giunta Regionale -
Settore Lavori Pubblici - Servizio detl Genio Civile,
purché in_ possesso dei requisiti, - a giudizio
dell/E.R., previsti dal presente Regolanento.

Y

4.9.6. Prowvedimenti _del .Sin_d_gco nei_casi di

in yienza
Nej casi di inadempienza a quanto previsto neiidue

atla chiusura, addebitandone le spese ai proprietario.

*%.9.7.. Rapporti col Genio Civile
L’E.R. anche valendosi di. oppartuna delega del
Servizio del Genio Civile, controlla lo stato = le

caratteristiche delie fonti dj aq:row:gwnamento.

4,9.8. Caratteristiche costruttive’

1 pozzi impiegati per L/approvvigionamento idrico,
sia civile che industriale, devono- essere del tipo
tubclare e |’emungimento deve avvenire, salvo casi
eccezionali, mediante pompe del _tipo sommerss, non
posizionate in corrispondenza dei filtri, alio scopo
di ridurre al minimo la presenza di sabbia.

4.9.9. Parte superficiale-del pozzo

La parte superficiake del pozzo deve essare
contenuta in apposita cameretta in uso esclusivo, che
pub essere interrata, seminterrata o, preferibilmente,
sopra suolo, in relazione alle possibilita tecniche.
Tale cameretta deve, comumnque, avere dimensioni tali
da consentire Ll’agevole accesso e movimento degli
cperatori addetti alla manutenziine, essere il{luminata
ed aerata {eventuali sperture devonc sssere protette
con reti a .meglia fine), nonché dotata di
caratteristiche ed attrezzature tali da restare sempra
asciutta, . senza ristagni dfacqua sul pavimento «
infiltrazioni dfacqua daile pareti e dalla copartura.
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4.9.10 Testata del pozzo

La testata del pozzo deve. essere prowvista di una
chiusura, dotata di “foro (¢ 1% pollici) mtto d'.

tappo filettato per L/introduzione di una sondina. Per

l’effettuazione della misura di Liveilo, nel caso che
lo spazio'tra la éolonna e la  camicia del. pozzo non
consenta il passaggio della sondina,
alla colonna montante oppure alla .camicia del pozzo un

tubetto di acciaie zincato (¢ 1 pollice), che corra

lungo ta' colonna fino alla profonditad della pompa,
chmsa superiormente con un tappo filettato.

.

4.9.11. Pozzi a scavo R -

Nel caso vengano ancora impiegati pozzi del tipo a
scave, deve essere disposta la loro soppressicne o
trasformazione in pozzi di tipo tubolare.

4.9.12. Pozzi attingenti a falde sovrepposte -

a falde sovrapposte, a scopo
in sede costruttiva, in
del terreno

Nei pozzi attingenti
protettivo, @& opportuno che,
corrispondenza degli strati impermeabili
¢argille, Limi, conglomerati
riempiments tra perfore @
reelizzato con materiale
caratteristiche preferibilmente simili
materiale originerio.

Gualora le falde superficiali
devono essere escluse.

rivestimento venga
impermeabile con
a quelle del

siano contaminate,

4.9.13. Captazioni di sorgenti

Per cilmto riguarda le sorgenti:
a) Lllopera di captazicne deve raggiungere 1/scquifero
in profondit3 onde prevemre possibili inquinamenti;
b). i manufatti di presa devons essere in calcestruzzo,
ben laverato = e comprendiente additivi
impermeabilizzanti che non possono essere rilasciati,
, comunque, provocare effetti nocivi.

Nel caso di pil manufatti di captezione, le varie
accue raccolte devono assere eonvogl iate
separatamente in una vasca di Ycarieo". Gueste opere

di presa devoro essere protette da una struttura pure

in calcestruzzo ed accessibili per le dovute ispezioni
durante l’esercizio; ’
c) rel case di una sola opera di presa, il fabbricato,
preferibiimente fuori terra, oltre alla vasca di calma
e di sedimentazione,” deve cofprendera anche la vasca
di partenza, nelia quale [Yacqua captata deve arrivare
attraverso une  stramazzo a battente, che permetta la
misura di portata del corpo acquiferc.

La vasca di partenza deve essere dotata di: -
- uno scarico di fonde per lavaggi occorrenti con
ipoclorito di sodio o aitra sostanza idenea a giudizio
dell/E.R. prima di wutilizzare (’acqua e curante
{‘esercizie per manutenzioni; -
- unc sfioratare per allontanare
durante i periodi di piena;

le acque eccedenti

si deve ftssare_

e rocce compatte), il

" nella ubicazione dell’opera di

= un tubo di partenza posto ad tn l.wello dl m- 1,00
sotto lo stramazzo di arrivo e'm -8,30-0,50 piu alto
delta platea di fondo. . Co

Liopera deve conpr'endere “ltocali accessori di
marovra e per le ‘eventuali hppar‘ecchiaﬁ:re. di
d1smfez ione dell'acq.la. . . .

Prima di essere immessa nella rete, L/accua deve
passare attraverso .apposite condotte in un serbatoio
di accumulo di cui vamno verffib‘até periodicanenfe
‘tenuta e pulizia. ‘ : R

‘Le verifiche di controile devcno essere trlmestrau
e devonc comprendere, oltre a q:mto . Sopra detto,.
anche la verifica di acceasi, porte, serrature, stato
det menufatti, dispositivi di aerazione, organi di
manovra  sia allfinterno del mar\ufatto che dentro le
tubazioni.

4.9.14. Captazione da acoue superficiali

Le accue superficiali 'possnnq " esgere rappt;esentate
da laghi o corsi d’accua.
8) Nel caso di approvvigionamenti da laghi L<opera di
presa deve essere disposta a distanza, dal fondo; tale
da  evitare’ apprezzabili azioni  di richiamo di
torbidita o vegetazione, e a distanza dalla superficie
tale, che, anche nelle condizioni di massimo svaso, si
abbiano limitate escursioni detle caratteristiche
termiche e biologiche. - o _ _
Essa deve, inoltre, essere ubicata in mocdo da
risentire- il . meno possibile 'dell’influenza. degli
scarichi, tenuto conto det gioco delle- correnti.
Di norme deve assere prowzsta di luci regolabili a
cuota diversa. : : -
b) Mel caso di approwsgwnamento da corsi d'acq.:a,
presa, @& pecessario
tener conto del regime idrologico dell’acqua nei vari
periodi dell‘anno, della presenza di insediamenti,
detla ubicazione degli scarichi. - , .
Essa deve - essere prefertbllmente a _monte di
insediamenti e scarichi mportann e, se a val Le alla
maggiore dtstanza possibile. :

Nei casi di -cui ai -punti a) e b) prowedlmentl :
aministrativi devono essere ‘previsti per guanto
rigusrda la destinazione del territorio influente, la
limitazione deli’esercizio della balneazione, della
pesca, della navigazione, dellfuso di fertilizzanti e
pesticidi nelle zone - agficole adiacenti . le sponde,
ijxonché limitazioni e controlli sugli scarichi secondo
cuanto previsto dali‘art. 26 della Legge 319/76'.

4.9,15, Serbatoi di accumilo

Nel casc vengane impiegati nella distribuzione
dell’acqua serbatoi di accunulo, ouesti devono essere
previsti doppi e fn parallelo e a doppia camicia.
Inoltre devono essere chiusi e costruit? con materiali
idonei, con valvola di non ritorno. Almeno
trimestralmente si deve provvedere alla verifica deila
loro tenuta e alla loro pulizia e disinfezione.
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L'arrivo dei rifornimenti deve essere distinguibile
e cam_ibnabil_e. ‘ . S
. la'valvola di non_ ritorno ‘& “cbbligatoria. per i
serbatoi  di accumlo dei privati e per i serhatot di
espmsmne degl i acq.zedottl pubblici. ‘

La verifica dello stato dei manufatti deve essere
fatta ad ogni prelievo e  commque almeno
trimestralmente, mentre le operazioni. di pulizia e
disinfezicne dei  ‘serbatoi . vanno
malmnte salvo frequenze maggiori in relazione a
spemf!che esigenze. '

4.9.16. Rt.bmetto per prehew

subito dopo l'us;ita della fonte deve essere
derivato un. rubinetto, con applicato il codice, per
il prelievo dei campioni. )

4.9,17. Installazione di contatori

Come previsto datl’art. 7 della Legge 319/76, tutti

‘proprietari degli !ll'plmt'l di approvwigionamento
autonomi devono provvedere alla installazione sulla
tubazione in uscita dalla fonte prima di ooni
derivazione, di un contatore, preferibilmente di tipo
-woltmann, regolarmente sigillato e controllato. -

*4.9.18. Lettura del contatoré :

Trimestralmente o, comungue, almeno semestralmente,
si deve provvedere alla lettura della quantita di
acqua emunta ed alla registrazione dei valori e della
data di. ,1ettura su una scheda completa . del tipo e
nimerc di matricols del contatore nonché dei dati per
'{a identificazione deila fonte.

\'E.R. verifica che i proprietari abbiano
provveduto, ai sensi detl’art. 7 della Legge 319/76,
ad inviare la demuncia del consums ai competent i
uffici delle province, dei consorzi, -dei commi con,
periodicitd non superfore. allfarno. Il valore
calcolato viene trasmesso all‘ufficio comunale
competente ai fini della sppticazione detle rariffe di
cui agli artt. 17 e 18 della Legge 319/76..

4.9.19. Zona circostante il punto di captazione

approvvigionamento sono
divieti previsti dat

_Intorne atle fonti di
previste zone di rispatto con |
D.P.R. 236/88. -

4.9.22, Protezione deile csptazioni da  acque
superficiali

. Mel caso di opere di captazione in corrispondenza

di laghi e corsi dfaccqua le opere di protezione devono
comprendera la sistemazione delle pendici e delle
sponde, al‘fine di prevenire dissestamenti nonché la
deviazione delle acque meteoriche e di quetle
provenienti dagli scarichi a wvalle detie opere di
presa.

effettuate *
riferiti al livello det mare sulla scorta def piani

. Uequilibrio e in assenza di

*4.9.23, Misure dei Llivelli stariei
Contemperaneamente  atle af':qli'si, d}eawmgono
simuitancamente (nel pil  breve arco di tempo

possibitle) nel territurid,i L/E.R. deve eseguu'e, -

cpalora non sia gré stata esegmta dal  gestore’ del L

pozzo, su una maglia di’ pozzi predetemmati

.misura dei livelli statici..

.1 dati di rilevamento plezometmco sono sempre
quotati esistenti presso le armmrstraz:mi conmali o
sulle carte topograf:che 1.6.M. . : :

La misurazione di ‘tale lwello ‘gvviene - apozzo
fermo per un tempo  hecessario a ristabilire
altri emngimenti, che
possano influenzare il livetlo stesso.

4.9.24. Trattamenti di potabilizzazione

Allorché vengano wusate acque sottoposte a
trattaments  di potabilizzazioﬁe, é; necessar io
effettuare, allfatto del prelievo, ia determinazione’
del cloro residuo-libero onde. verificare l’efficacia
del trattamento di disinfezione in atto.

1 processi di clorszione, sia per guanto riguarda
gli aspetti q.amtitatiw che i metodi di attuazione,

" vamno effettuati sotto il controllo e su prescr iz ione

dell.'E R.

VBl kivello atttmle di ctore libero dovrebbe essere
compreso- tra 0,7 mg/l e 0,2 mgsl 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/\. '

4.9.25. Floccuiazione

“Qualora nel trattamento di potabilizzazione vengano
usati flocculanti o coadiuvanti della flocculazione e
prodotti tesi -a. migliorare le caratteristiche
igieniche delle acque, deve essere opportunamente

accertato il -grade di purezza, la imnocuithd e le
concentrazioni residue. ' :
Non & consentito lfuso di polifosfati per la

flocculazione.

4.9.26. Deionizzazione e addoicimento:

~ Lfimpiego di apparecchiature atte a distillare e/o
deionizzare le acque deve essere, di regola, vietato
per: le ache destinate ad uso potabile.

Gli  impianti di addoicimento dovranno essere
notificati al Servizio N. 1 entro 30 gicorni
dall’avvenuta instailazione a cura del titolare o
proprietario nel caso di abitazioni singole,
dell ‘amministratore nel caso di condeminii.

Per le nuove cgstruzioni la netifica deve essere
fatta contestuaimente alla richiesta di {icenza dfuso.

La notifica deve contenere almeno le seguenti
informazioni:

a) descrizicne del tipo di impianto
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- b) modatita di disinfezions
©) tipo di resine utiiiizéte '
addoleitori)

o} mmtenzmne e loro pel‘TOdlClta.

(ée trattasi  di

4.9.27. Accesso alle strutture

rare

Per [‘effettuazions de"i'.‘oontra'l'li e detlje misure di
cui ai: punti precedenti’
PMIP devono avere libero ai:cessu,
di  funzionamento, ai locali,’
necessario. ' _ :

Bevono, inoltre, poter effettuare tuttl i controlti
richiesti, 'nonché ccnsultare registri e raccogliere
tutte le necessarie informazieni.

-anche ‘fuori orario
qualora cid sia

4.9.28. Segnalazioni di variazioni

"1 proprietari, nonché gli addetti agli impianti,
devono rendersi disponibili a fornire ogni notizia e a
pdrtare la propria. collaborazione, ferme restando a
lore carico L’okbligo, qualora si verifichine
carbizmmti netie opere di captazione o nell’impianto
con poss'ibih influenze sulla qualita detl’acoua, di
-darne fmmediats comnicazione all’E.R., Servizio n. 1
e al PMIP territorialmente competenti, fatte salvé le
competenze del Settore Regionale Lavori Pubhl ici.

muove risorse di

i tecnici delle USSL e def:

-~

eventuali depressioni e depauperamenti provocati dalla
nuove captazione con richiamo- di acr.;.ne non
desiderabili. -~ , ‘

4.9.31. Pralievo delle acque superficiali

Se il “prelievo @ da ‘acque superficiali, va
accertata la presenza di insediamenti sia a monte che’
a valle, la ubicazione e. qualitd degti scar!chl, -
regime rdrogeologtco nel tratto di presa.

4.9.32. Relazione. sugli_insediamenti nelle fasce di
rispetto - ‘
Accanto  allo studio idrogeclogico e alle

caratteristiche dei
eventuali fonti di

- terreni vanno sempre ricercate
inquinamento attuah o potenzlah

g, pertanto, il richiedente deve con premstone
relazionare sugli insediamenti nelle fasce di
rispetto. '

*4.9.33, Parere dell/E.R.

inoltre, essere r!chiesto apposito parere.
che lo rilascia sulla base di rela.zmm
del Responsabile del Servizio n. 1 e det

Deve,
all/E.R.
tecniche
PMIP.

fini del rilascio della concessione alla

4.9.25. Ricerca e sf}'uttgt_lento di 4.9.34. Concessione alia derijvazione
approvy igionamento
: e . _ Anche ai
" Chiunque intenda attuare la ricerca e lo -derivazione & necessario

sfruttamento di nuove risorse di approvvigionamento
idrico deve richiedere |‘autorizzazione alla ricerca e
cgptazione . efo la concessione alia derivazione, che
verranno rilasciate  dalla Giunta Regionale - Settore
Lavori Pubbtici - Servizio del Genio Civile, su parere
dell‘Ente Responsebile dei Servizi di Zona e dell’Ente

Gestore del Pubblico Acquedotto, dietro presentazione

di documentazioni distinte e successive.

4.9.30. Documentazione da presentare

Per il parere di cui sopra, & necessaria, a cura
. del richiedente, Lla presentazione di un progetto di
ricerca, <corredato di uUno studio idrogeologico
completo dell’area interessata, di una relazione
tecnica, contenente Lle caratteristiche dell’impianto
di- captazione e delle apere di presa, e i dati
retativi sia alla portata che si intende utilizzare
sia agli usi.

In particolare, nello studio idrogeologico vanno
apprafondite le caratteristiche delle diverse fonti
che si  intendono utilizzare, se scrgenti; pozzi o
acque superficiali, in retazione al loro utilizzo e
aile conseguenze che dall‘utilizzo possono derivare.

Se il prelievo & da falda, bisogna valutare il
regime e il movimento delia falda, il suo ecuilibrio
cen le falde attigque, nonché la stabilita dei Livelli
piezometrici e i possibili rischi deriventi da
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il parere detl’E. R._ Per gli
agpetti jgienico-sanitari i Responsabﬂ.: del Serwzw
n. 1 della UssL e delle uma Operatwe del PMIP
retazmneramo in merfto all’E R., tenerﬂo presente
che le indagini e gli approfondimenti attuati in fase
di captazicne devono essere completati
fisica e chmmo—bmlogtca dell’acqua per accertarne
la tdonelté al consumo.

4.9.35, Derivazione delle acque superficiali

-Qualora la concessione di. derivazione interessi
acque superficiali, queste devono essere pre\iiémente
sottoposte ai trattamenti previsti dal D.P.R. 515/82,
in base alle caratteristiche ed alta frequenza minima
annuate di campionamento e di analisi ivi fissate.

%,.9,36. Campionamento ufficiale

It czmpionanento viene di regola eseguitc dal
personale det Servizio n. 1.

in caso di necessitd o per particolari. sutuazlom,
il campionamento pud essere eseguito direttamente dal
PMIP a richiesta e, commque, in collaborazione con
L/E.R. '

Qualora durante ’espletamento delle analisi emerga
il bisogno di'Aun nucvo controllo, i 'PMIP, cch
forogramma urgente, informa L/E.R., Servizie n. 1, il
quale provvede a prelevare un nuovo campione.

con L’énalis'i -,




*4.9.37. Aalisi e comnicazione degli esiti
? P

ina ' volta completati gti atti amministrativi
conseguenti  alla  effettuazione - -deil’enalisi, it
Responsabile deila Unitd Operativa del PMIP cometente
prowede alta trasmissione degli esiti.ufficiali.
Comunque, considerata L’/importanza - per LfE.R.,
Servizio n. 1, di disporre in tempi brevi del
risultato - deghi accertamenti, nei casi sospetti &
gfavorevoli, il PMIP deve farsi carico di camnicare
con fonogramma l/esito 'di tali analisi.

*4.9.38. Registrazione degli esiti -

I dati relativi alle analisi vanno registrati su
apposita scheda da conservarsi presso it Servum n. 1
det L/E.R.

) *6.9.39.
paranetri

Controllo qualitativa: frequenza analisi e

-la frequenza delle analisi "2 predisposta dal
Responsabile del Servizio d.1 sulla base del D. P R.
236/88 e delle direttive regionali.

1 parametri di accettabilitd sono ' quelli prev:stl
dallo stesso D.P.R..

*4.9.40. Giudizio di potabilitd

potabilitd e wusabilitd -& di
competenza dell/E.R. tramite il Servizio n. 1, sulla
base del referto  analitito e del parere del
Responsabile deila Unitd Operstiva che ha eseguito
{’analisi,” ;

Il giudizio di potabilitd @ fondato sull’insieme
dei dati forniti dagli esami dei ~caratteri
organolettici e dei ‘parametri chimici, chimico-fisici
e micrcbiologici forniti dal controlla completo e
sulla lore rispondenza ai limiti di cui all‘allegato 1
D.P.R. 234/88, nonché dai dati forniti dall’/esame
fspettivo alla sorgente o al pozzo riguérdante
profonditd, stratigrafia e natura del terreno,
struttura e caratteristiche deli'mptanto, potenzzah
fonti di inquinamento, ecc.

1L giudizio di

*4.9.41. Giudizio di usabilitd

Il giudizio di usabilita viene emesso sulla base
del controllo minimo eseguito con frequenza mensile
del controllo normale a frequenza semestrale, volto a
verificare il mantenimento delle condizioni iniziali
di potabilita.

4.9.42. Acgua rion usabile

Se non sia stata accertata e dichiarata dail’E.R.
la potabilita o la usabilitd deil’acqua di un pozzo o
di una sorgente, non & consentito |/impiego per
Lalimentazione, per la preparazione .di sostanze
atimentari nonché per la lavatura di recipienti e

il Sindaco informa la popolazione con idoned.

" inadempienza il

utensili- impiegati per dette attivita.

4.9.43, Accua non potabile : .

Guando l7acqua di un approvvigionamentn
riconosciuta non potabile, su segnalazione dell’E.R.,
avvisi e
dispone che ne venga sospeso lfuso, imponherco al
proprietario di provvedere al rissnamento e alla
rimozicne delle eventuali cause. In caso di
Sindaco
addebitandcne le spese al proprietarw. ’

*4.9.44. Ccuu.nicazione _periodica

I risultati di tutti gli accertsmenti di cui al
presente Regolaments devono essere inviati dall’E.R.

" {Servizio n. 1), al PMIP ed al Settore Sanitd e Igiene

- Servizio lgiene Pubblica su schema semestrale per
essere riportati & cura di. questi Servizi su schemi
grafici, al fine di tenere costantzmente aggiornata e
sotto centrotlo la situazione dell’intero territerio
regionale. ‘ ' '

*4,9.45, Conservazione degli' esiti’

-gssere conservati

il PMIP e presso il Servizio n. 1 devono
per un congruo. periodo di tempo
(possibilmente 10 anni) i registri con la trascrizione
dei risuttati deile analisj effettuate.

Presso

*4.9.46, Controlli interni.

It gestore di
provvecere at controllo sulla cualitd dei materiali
utilizzati e dell/accua distribuita secondo modalita
concordate con il Servizio N. 1, cmunicandogli
perwdtcamente gli esiti. :

In caso di controlio interno con valon eccedenti i
limiti di accettabilita previsti dovrarr'to essers,
sentito il Responsabile del Servizio N. i, adottati
gii interventi previsti dalla normativa vigente.

idrico sia

prowede d'uffmlo,

acquedotti pubblici o privati deve -
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CAPITOLO 10 -

GHIACCIO ALIMENTARE ACQUE MINERALI - ACQUE GASSATE -
: BIBITE ANALCOLICHE

" 4.10.1 Autorizzazioni alla produzione di ghiaccio per
uso atimentare =

Chiuncue intenda produrre a scopo di vendita
ghiaccio per uso alimentare o che venga comnque a
contatto con alimmti“‘.'d'eve essere mnito di
" autorizzazione sanitaria rilasciata dall’E.R. su
conforme parere tecnico del Servizio n. 1. )

E’ vietato produrre ghiaccio per uso aljmentare

servendosi di acqua che non sia stata riconosciuta

potabite dall’E.R., tramite il Servizie n. 1 in
seﬁuito alie analisi eseguite dal PMIP.

E’ vietatd impiegare recipienti od aree di
‘congelamento che, a giudizio detl/E.R., non
garantiscano il ghiaccio da ogni possibilita di
_incquinamento. ‘

4,10,2. Ghiaccio fuso -

Il ghiaccio fuso deve presentare le stesse
caratteristiche microbiotegiche e chimiche delli’acqua
potabile. )

4.10.3, Certificato d’origine

1l ghiaccio ad uso alimentare proveniente de Comuni
facenti capo “ad altro E.R. deve essere accompagnato
dat certificato di origine rilasciato dall’/E.R. cui fa
capo il Comune in cui & stato procotto. -

4.10.4. Rivendite di ghiaccio -

le rivendite di ghiaccie devono disporre di

magazzini e contenitori riconosciuti idonei dali’E.R. )

In esse dave esseré esposto un cartello che indichi
la provenienza del ghiaccio venduto e L/uso cui pud
essere destinato,

4.10.5. Materiali vietati per avvolgere il ghiaccio

Per awvolgere il ghiaccio alimentare, & vietato
lfimpiego di tele o di altro materiale coibente od
-avvelgente che sia adoperato promiscuamente per altri
usi.

4.10.6. Depezzamento e triturazione

la triturazicne del ghiaccio
bevande refrigerate
devono essere
esciuso

Il depezzamento e
alimentare per la preparazione di
o di ghiacciate, granite, ecc.,
effettuati mediante appositi  apparscchi,
quatunque metodo manuale diretto. .

Il ghisccio tritato deve
recipienti puliti e distribuitc
palette..

essere raccolto in
con  cucchial o

4.10.7. Veicoli per’ il trasporto del ghisccio

dall’E.R. e

i veicoli destinati al trasporto deile forniture di
ghiaccio alimentare devono essere riconosciuti idonei
devono essere  manteruti  in buone
condizioni igieniche. - o

t

4,10.8. Depositi all’ingrosso- di  acque. mineraii

paturali, di

gassata e non
R it Lo L

acque gassate e bevande analcoliche

Lrapertura di depositi allfingrosso di acqua
mirerale naturale, nazionale ed estera, devel egsere
autorizzata dall’E.R. - -

Deve, invece, essere comunicata all’/E.R. [’apertura
di un deposito allfingrosse di acquie gassate e hevande
analcooliche gessate e non gassate.. ' '

4.10.9. Conservazione dell’acqua minerate e delle

bevande gassate

L’acqua minerale e le hevande gessate e riﬁn gassate
devono essere tenute al riparo datla viva luce e da
sorgenti- di calore.

4.10.10, Registri per depositi di' accua minerale -

‘Presso i deposiéir di acqua minerale deve essera
tenutos ' ' '
a) un registro sul quale vapno trascritti. i dati det
Decreto Ministeriale di autor_izzaiione alla vendita
dei vari tipi di acqua minerale presenti nel deposito;

by un registro sul «quale vanno segnate le -
ispezioni e i prelievi effertuati dagli organi
competenti. : :

4.10.11. Contrassegni

¥on possono essere poste in commercio le bottigtie
di vetro o contenitori a perdere con acqua minerale o
artificiale o bibite analcol iche gassate e non gassate
marcanti dei contrassegni prescritti dalle
disposizioni di [egge. )

4.10,12, ¥orma di rinvio ~

'P_er la disciplina igienica della produzione e del
commercio delle acque gassate e delle bibite
anaicool iche gassate e non gassate, confezionate in

recipienti chiusi, si fa riferimento al O.P.R. 19
maggio 1958, n. 719 e succassive medificazioni e
integrazioni.

4,10.13. Sostanze consentite per bevande gassate

e analegol iche

Per la nroduzione delle bevends di cui allfarticolo
precedente possonc essers impiegate solo sostanze
consentite dal predatto D.P.R. 719/1958 = dai
successivi Decreti Ministeriali.
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Lautorizzazione viene rilasciata dall’E.R..

4,10.14. Autorizz&ioni regionali

L mrplego delle sostanze dwer'se nonche l'lmprego;
di acque minerali deve’ essere  autorizzato dalla
Regione (v. L. R 13.12.83 n. 95)._ i
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CAPITOLO 11

PANE - PASTA - SFARINATI .

4.11.1. Vendita al pubblico

La vendita al pubblico di pane, pasta e sfarinati &
consentita solo negli esercizi di vendita autorizzati
a norma delle leggi vigenti (v. principaimente Legge
580/47, Legge 1002/56, Legge 426/71, D.M. 30.8.71 e
suce. mod.). '

4.11.2. Conservazione ed esposizione del pane

Il pane deve essere conservato al riparo dalla
polvere, fuori dal contatto degli acquirenti, ma
comaxue 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. Modalitd di vendita

Quarkio il pane sia venduto promiscuamente con altri
generi, gli scaffali, le scansie e le. vetrine usate
per il pane non devono essere adfbiti ad altri usi e
devono essere separsti e distinti da quelli degli
altri generi. - L

Il pane va venduto a peso. .

.-IL pane deve essere pesato, avvolto in adatto
involucro e vendito 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
Ef vietata la vendita del pame in forma ambulante.

4.11.5. Trasporto del pané

Il trasporto del pane dat luogo di lavorazione
allfesercizio di vendita, a pubblici esercizi o a
camnitd, deve esserz effettuate in recipienti
tavebili e muniti di copertura e a chiusura in modo
che il pane risulti al riparo dalla poivere e da ogni
altra causad di insudiciamento. Gii automezzi adibiti
al trasporto devono essere perfettamente puliti e
mniti di cassone a chiusura.

Il trasporto del pane dall’esercizie di vendita al
domicilio del consumatore deve essere effettuato in
contenitori o sacchetti di carta per alimenti
oppor tunamente chiusi in negozio con sistema idonheo.

4.11.6. Utilizzo di gerle o ceste

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

4.11.7. Conservazione deil’impastc

(Ef vietato esporre L/inpasto di farina e le paste
alimentari atl‘aperto, nei cortili, sui vani di scala,
in cantina, ecc. L’impasto per la lievitazione e per
le paste alimentari per L’essiccazione deve essepe
contenuto in recipienti rispondenti sia ai requisiti
igienici sia ai requisiti richjesti dalla buona
tecnica di  lavorazione.
al di fuori del. laboratoris, devono essere risposti in
locali che, soddisfino i requisiti richiesti per
laboratori di produzicne. _

IL pane cotto va teruto in. idonei contenitori
sollevati da terra e nei {ocali di produzione fino at
momento dellasporto. ' -

4.11.8. Ingredienti deperibili per paste speciati

. Per la produziocne di paste specihli,‘ gli
ingredienti deperihili {(carne, ricotta, uova, ecc.)
devono rispondere ai requisiti.ed alle caratteristiche
di salubrita e genuitd previsti dalle norme vigenti,
ed in particolare datl’art. 5 deila L'egge 30 aprile
1962 n. 283, e devono essere conservati & temperature
ndn-'sv.periori a quelle previste dalla normative
vigente, ‘e debbono, iroltre, essere impiegati con

{fosservenza delle modalitd dettate da unfigienica e

razionale lavorazione.
La pasta alt’uovo deve essere esente da Salmonella

.in 25 g 2 lo Staphylococcus aureus non deve essere’
superiore. a 100/g. :

4.11.9. Congelanento e surgelamento del pane

Ef fatto divieto di utilizzare impasti che skbiano
subito processi di congetamento o surgelamento. .

E/ " vietato vendere il pane che sia stato
scongelato.

IL pane che dopo la cottura sia stato sottoposte a
un processo di surgslamento deve essere posto in
commercio come prodotto surgelato net rispetto deile
norme previste per i prodetti surgelati. ’

1L pane che dopo la cottura sia stato sottoposto a
un processe di congelamento deve essere posto in
commercio come prodotto congelato; pertanto deve

essere riposto in separato scomparto, refrigerato, sul -

cuale sia apposto un cartello con e indicazioni di
cui all’art. 13 del D.P.R. 18 maggia 1982, n. 322.

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

4.11.10, Semilavorati cer la manificazione

La denominazicne da acottare per i semilavorati
comunemente chiamati miglioranti & quelia di
semilavorati per la panificazicne, cui va aggiunta ¢on
{‘enumerazione degli additivi impiegati che devono
essere solo cqueili consentiti per il pane.

£/ wvietato L'uso di semilavorati a base di strutto

Detti impasti, se conservati.




emulsionato che contengaro additivi non consentiti per
i grassi emlsionati. ' , :

~ . E' vietato 1‘uso di strutto contenente additivi o
di semilavorati contenenti strutto additivato.

4.11.11. Norma di rinvio SR | :

o ‘Per quanto nen espressamente previsto nelle norme
conterute nei precedenti articoli del presente
Regbl'_mento, 8i. rimanda alle disposizioni di cui alla
Legge 4 giggno 197 n. 580 e successjve modifiche e
integrazioni nonché atle altre. disposizioni vigenti
tra cuiz OD.MM. 27 settembre 1967, 9 git_:mo 1969, 2 |
febbraio 1976, 20 marzo 1981, 26 marzo 1945; Legge 31 o ‘ -
tuglio 1956 n. 1002; D.P.R. 18 maggio 1982 n. 322. b - ‘

4.11.12, Etichettatura - Rinvio al D.P.R. 322/82

Pare, pasta e sfarinati sono soggetti, per quanto
concerne  l/etichettatura, aile norme del D.P.R. 18-
maggio 1982, n. 322. ' :
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CAPITOLO 12

LATTE E DERIVATE

Norme- ggnerat i

4.12.1. Latte aimesso atla vendita

ammessd.alla vendita e al consumo’ diretto, rel
"soltanto il latte proveniente

B
territorio dell/UsSL,

dagti atlevamenti riconosciuti‘indenni da tubercolosi, .

che sia pastorizzato o sterilizzato o - sottoposto ad
altri trattamenti di bonifica 'riconosciuti idonei
dall7E.R., nonché il latte da potersi consuiare ‘erudo
_teertificato), ‘proveniente dagh allevamenn
r'icomsctutl mderm da tubercolosi e brucellosi.

4.,12.2. Latte per il consumo diretto

1! latte destinato ai consumo diretto, subito dopo
la mungitura, deve essere filtrato e refrigeratﬁ e
mantemto a temperatura non superiore ai 4°C sine al
momente della consegna per it trasporto agli
stabilimenti di benifica.

La filtrazione e il raffreddemento del latte devono
essere attuati con apparecchiature idonee.
4.12.3. Caratteristiche del _ latte
agli stabilimenti

che

perviene

It latte che perviene agli stabilimenti deve avere
queste caratteristiche: ' ’
1) temperatura non superiore a +.6°;

antibiotici e conservanti e comuncue

2} assenza di

di ogni altra sostanza contaminente (mrettwa CEE
76/403 e D.P.R. 915/82); 1

3) pesticidi e pcb’  assenti o comnque in
quantita non supertor! a cuetle consentite dalle
nermative; . : o

4) carica microbica totale non superiore-a 500.000
unitd formenti colonie/ml a 32°C; ’
5) assenza di altre sostanze estranee;
6) caratteri organolettici propri
destinato al CONSUmo.

del latte

4.12.4. Centri_di raccolta, di pestorizzazicne "e
‘centrali del latte: caratteristiche strutturali ‘e

igieniche - Controlli del latte alla accettazione

I centri di raccolta, i centri di pastorizzazicne e
le centrati del latte devono avers le caratteristiche

igieniche edilizie stabilite nel presente Regolamento

per i laboratori di generi destinati all’alimentazione
e corrispondere alle prescrizioni igienico-funzicnatii
che vengono impartite all’atto deii’ispezione per la
lore attivazione, ai fini di una corretta esecuzione

dei trattamenti di bonifica e di una buona
conservazione del latte. ’
E’ vietato lLfaccesso, al reparto, in cuj song

>
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contenitori .

_8) ossigeno disciolto.

»
instal late vasche e  gli
pastorizzazione e .di .refrigerazione,
estranee allo stabilimento. '

" La direzione tecnica del centro & affidata ad una
perscnia tecnicamente qualificata, che risponde del
buon funzionamento del centro stesso, ‘dei controlli-
analitici del latte in arrive e di quello in uscita,
ai fini di garantire . la salubritd del tatte .

le impianti di

alle persone

- distribuito dalle stabilimento.

1L trasporto det latte al centro deve awvenire in
riconosciuti . idonei dall’Autoritad
sanitaria competente, provvisti’di chiusura ermetica,
aji quali debbono essere applicati mezzi di
identificazione della provemenza,
adeguatamente protetti, come prescritto dal D.P.R.
327/80 nonché secondo quanto indicato all/3rt. 4.8.6.
Allfaccettazione - dovramno essere effettuati
sistemat icamente:
1) saggio di eventuale  alterazione
soluzione alcoolica di alizarina;
2y densimetria. '
Inoltre, presso
Direttore curerd
proves: '
3) sudiciometria;
4) crioscopia;
5) riduttasi;
6) conteruto di grasso;
7) resicduo magro;

con la

laboratoric  del centro, il
delle sottoindicate

il
L ‘esecuzione

I documenti relativi ai trattamenti di bonificae a
tutte ie analisi effettuate devono essere consewatl
per tre mesi. )

4.12.5. Latte intero per consumo diretto - Requisiti

Il latte intero destinato al consuo diretto. deve °
avere 1 seguenti requisitiz ‘
- caratteristiche organolettlche normall,

- grasso non inferiore in ogni caso al 3,2%;
- residio secco magro non inferiore a 8,70%.

Se il tasso di grasso & superiore a 3,15% pd

essere ammesso un resicuo secco magro fino all’8,5%.

4.12.6. Latte crudo

Il latte da potersi consumare crude (latte
certificato) deve presentare le stesse caratteristiche

microbiologiche del latte pastorizzato.

4.12.7. Latte presso i centri_e i

punti di vendita

pastorizzato

Presso i centri di pasterizzazione il latte
pastor;izzato dave presentare esitc negativo alla
prova deua fosfatasi e it conteggio dei coliformi non
deve superare Limiti prescritti dall *Crdinanza
Ministeriale 11 ottobre 1978.

Hei campicnamenti di saggio presso i punti di
verciita, il latte pastorizzato deve presentare

e su automezzi. .




. coliforwi assenti in 1 mb con prova della fosfatasi
negativa e perossidasi positiva.

4.12.8. Rinvio alle norme vigenti ‘per 1
campioni regolamentar i ‘

Il latte bonificato, pastorizzato a media
conservazione o UHT, a iunga conservazione

(steritizzato in bottiglia) deve rispondere alle norme
vigenti per i campioni, regolamentart.

4.12.9. Conservaziore del latte pastorizzato

purante la conservaziane, sia nelle centrali che
nei punti di vendita, e durante il trasporto dei latte
pastorizzato deve ‘esserz rispettata
freddo secondo le temperature :previste dal D.P.R.
327/80, Allegato C e successivi Decreti Ministeriali
di modificazione e integrazicne. -

*4.12.10. Controllo sul risanamento del latte -
N .

Tutte le fasi di lavorazione per il rissnamento del
latte sono sottoposte al controlle dell’E.R.,
competente per territorio, tramite il Servizio n. 1
che si avvale dei PMIP. ' :

4.12.11. Latte a_lunga e a media conservazione

AL campicnamento per le prove di saggio il latte a
lunga conservazicne presso i moghi di lavorazione
deve presentare dopo pre-incubaszione a 32°C per 14
giorni, una carica micrebica non superiore a 10

colonie/ml.
It latte a media conservazione deve presentare,

dopo pre-ancubanme a 32°C per 14 "giorni, una carica

microbica non superjore a 100 colome/ml.

Entrambi i, tipi di latte debbono rispondere’ at test
di stabilita dell‘alcool etilica (68%) e la differenza
fra Lliacidita titolabile, espressa in acido lattico,
prima e dopo l'mwbazmne non deve esseére superiore
a 0,02 gper 100 mldi latte (norma F.i.L. n. 48,
15969 .

e relative indicazioni

4.12.12. Contenitori

in vendita deveno
contenitori, chiusi

Tutti 1 tipi di latte posti
essere confezionati in  appositi
con dispositivi non menomissibili.

1 contenitori del latte posto in vendtta,
cruco, pastorizzato o a media e lunga conservazione,
devono riportare in modo chiaramente teggibile le
indicaziont previste dal D.P.R. 19 maggio 1982, n.
322. ) :

In particolare la commerciabilita del latte, sempre
subordinata alla osservanza delle cautele di
congervazione di cui al successivo art. 4.12.13,
1 (uno) giorno per il latte. da potersi consiumare
cruds, di 4 {quattro} giorni per il latte
pastorizzato, 4 {(quattro)

sia esso

ta catena del.

8 di

mesi per il latte a media

conservazione & di 1 amno per il latte a lunga
conservazione.
per il tatte pastorizzato, il termine ultimo di
conservaz ione deye risultare sul contenitore conr la
_dicitura «da consumarsi entfo» seguita dalla data
‘espressa in giorno e mese, inoltre sutla confezione
dovra essere indicato che il prodotto va conservato. in
frigorifero prima e dopo L‘apertura dal contenitore.
- Per- il latte a media ‘e lunga conservazione il
" termine uttimo di conservazione deve risultare sul
contenitore con ta  dicitura «ia . consumarsi
prefer ibilmente entros seguita dalla data espressa in
mese ed anno ed inoktre sulle confezfoni andranno
indicate le istruzioni per la conservazione, indicando
‘che deve essers tenuto in luogo fresco e conservato in
frigorifero dopo l/apertura del contenitore. '
Le bottiglie vuote potranho esseré reimpiegate per
lo stesso uso soio dopo un accurato lavaggio. )

4.12.13. Rivendite di latte

e

chiunque intenda aprire una rivendita di latte deve
- fare comenda - atl’E.R., il - quale  concede
l/autorizzazione, dopo aver accertato, a mezzo del
‘Servizio n.. 1, il rispetto delle condizioni prescmtte
dalla legge e dal presente Regolamento.
. 6li esercizi autorizzati alla vendita dei prodottr
di cui alie tabelle I, VI e VII allegate ai DD.MM, 30
agosto 1971 e 14 gemnaio 1972 possono vendere latte

confezionato pastorizzate ¢ certificato solo se
dispongone di separato settore per tale (atte, di
almeno mg 4 di superficie, con armedie o banco .

frigorifers di. capacitd tale da contenerlo tutto.

4.12.14. Conservazione del latte negli esercizi di
vendita - : ‘
it latte pastorizzato ‘deve essere tenuto a

temperature non superiori a quelle ﬁreviste dalle
leggi, nell‘armadio o banco  frigorifero, dal momento
della consegna fino alla vendita diretta al
consumatore. 1L latte UHT e quello steril izzato vanno
commcue stoccati in arbiente fresco e giudicato
ideneo. :

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

4.12.15. Consegna a domicilio

La consegna del latta alle rivendite deve avvenire
con idonei a ‘mantenere la catena del
fredds. .

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

veicoli atti

4.12.16. Latte scremato @ parzialmente scremato

Il {atte scremato ed il latte parzialmente scremato
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POSSonn essere vend.m soltanto se bomﬂcati ed in
contenitori ehviusi.

'IL latte prodotto e venduto con la demmmaz:one dt. :
«latte - scremato» deve contenere ung percentuale di |

materia grassa 1n q:ant:ta nore supermre allo 0,30%.

1l latte prodotto e venduto con l.a denomn&zwne di
=latte parzlalmente scrematox» deve conterere’ una
“esclusi i lattobacilli,

‘cnllformt assenti in 1 ml.

percentuale di mntena grassa tra [/1,50% e 141,80%.

‘In entrambi i tipl il resicho di secco  magro non
deve essere inferiore a quelio prevrsto per il La_tte
“intero,” ‘ -

Tali “tipi di tatte, ‘se non steri{iz'zati, deveno
avere | requisiti microbiolegici stabihti per it
latte pastorizzato intero e devono essere conservati e
venduti con (e modalitd per cresto Aprewste. .

I contenitori devono portare la dicitura indelebile
ed a caratterl ben leggibzlu «latte scremato» o «latte
parzaalmem'e scremato». In q:est'ulhm caso &
obbltgatona anche la’ d:cttura del la percentuale
massima di grasso. conteruta. nel latte, la quale deve
risultare indelebile e ben leggibile sul contenitore o
sulia capaula o sul tappo di chiusura,

Le diciture sui- contenitori, .
di chiusura (questi  ultimi quendo si tratta di latte
sterilizzato), sia per it latte scremato che it latte
perziatmente scremato, devono avera colore differente
da q.lel lo mrmlmente usato per le capsule o i tappi o
per le diciture cb: contenitori utilizzati per il
latte intero. . '

Lle .rivendite che vendono. latte scremato o
perzialmente scremato devono applicare all‘esterno ed
all'mtemo desh esercizi  cartelli recanti
visibile L7 indicaztme «latte scremato» ‘e «latte
parzialmente scremato».

4,12.17. Latte disidratato - Narme generali

La prod:zime ed il commercio dei tipi di latte

conservato, parzialmente o totalmente disidratato §ono.
disciplinati dal D.P.R. .10 maggio 1982, n. 514, nonché

dalle norme del presente Regotamento, -

It latte utilizzato nella produzione del latte
disidratato deve avere comuncque i requisiti di cui
all7art, 4.12.3.

4.12.18. Latte parzialmente disidratato

A tal fine per latte parzialmente disidr_atatt;
(concentrato) si intende il prodotto liquido ottenuto
mediante parziale etiminazionre dell’acqua dal latte,
scremate, ¢ parzialmente scremato o da una miscela di
tati prodotti eventualmente con aggiunta di  crema di
tatte.

4.12.19. Latte parzialmente disidratato sterilizzato

Il latte parzialmente disidratato (concentrate)
sterilizzato non deve contenere Staphytococcus aureus
in 1 mi, non deve contenere Satmonella in 25 mi, deve
fornire esito favorevole alle prove di stabilitad di 3

. settimane a 32°C di 10 giorni a S5°C.

4,12.20. Latte parzialmente disidratato zuccherato :

‘1L latte parzialmente Misidratato (concentrato)
zuccherato, . ricostituite 1:3  deve . -presentare
Staphylococcus aureus assente .in .1 mi, saprofiti,’
non supermrl a. 20 OOOIml e

4.12.21. Denaminszione di vendita

le cq:suté ed i, tapplj.

“umidita non superiore al 5%

ben .

‘ermeticamente

I tipi'di latte di cui ai due precedenti articoli
possono essere venduti con le denominazioni previste
nell’allegato al D.P.R. 10 maggio 1982, n. 514. '

' 4.12.22. Latte totaimente disidratato

Per latte totalmente disidratato (latte in polvere)
si intende il prodotto . solido ottenuto direttamente
per totale eliminazijone dell'accpa dal latte intero,
parziatmente o totatmente scrematq dalla crema o da
una miscela di questi prodotti. . .

It prodotte finito deve avere .m' contenuto di
in peso;- pud essere
comercial izzato nei tipi intere, | parzialments -
scremato, scremato’ e icco .di materia’ .grassa con
conteruto in materia grassa nei Lmut: sotto- "indicatiz
- intero 26% (minimo) ‘ Co <o
- parzialmente scremato 1,5% - 26% _

- scremate 1,5% (massimo) S -
- ricco di materia grassa 42% (minimo) L

4.12.23. Confezioni per la vendita

- 1 prodotto finito, ' parzialmente disidratato, deve
essere . conservato in - luogo fresco -asciutto .e
riconosciuto idones dall’E.R., - e deve essere posto in
commercio per il consumo in confezioni originali
chiuse,  impermeabili ed opache,
riportanti il termine minimo di conservazione espresso
con la dizione «la consumarsi preferibilmente entro
il..... » seguito dalla data e recante L/indicaiione a
stampa della destinazione ali’alimentazione umana,

nonché con llosservanza delle altre disposizioni
vigenti. : o
- 4.12.24. Divieto di vendita del prodotto sfuso -

Modalita di trasports

‘util izzatore & ammesso /uso di

Non & ammessa le vendita del prodotto sfuso. Per il
trasporto dallo stabitimente pProduttore a quelle
confezioni di grosso
taglio, purché impermeabili e a tenuta.

Tali confezioni non sono consentite per ia vendita
al dettaglio. Per tali prodotti le indicazioni di cui
ail’art. 3 del D.P.R. 322/82 posscno essere riportate
solo sui documenti commerciali di vendita. s
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4,.12.25.  Agpiunte - al .

disidratato zuccherato

latte parziatmente

Durente’ la lavorazione del’
disidratatc - (concentrato) zuccherato, oltre al
saccarosio, pud essere éggtmto alla materia prima
anche lattosio in quantita non superiore atfo 0,02% in
peso con l’eventuale aggiuntd di fosfato tricalcico in
.quantitd non superiore al 10X det lattesio agg:unto
come. previgto datlfart. 5 D.P.R. 514/82.

4.12.26. Contenuto in_Lattati

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

4

412,27,

latte parzialmente.

Latte totaimente digidratato -
Caratteristiche .

I tipi di latte totalmente disidratato (latte in
potvere) cominque posti in commercio devom presentare
le segumn caratteristiche: -

a) fosfatasi negativa; e :
b) saimonella .assente in 25 g e Staphylococcus
aureus non superiore a 10/g; = ! '
¢} coliformi non superiori a 10/g;

d) carica batterica non sq:emore
colomelg esclusi fermenti;

e) carica micetica non superiore a 100/g.

Itipi di tatte totalmente disidratato ¢(latte in
polverei per- la prima infanzia neile campionature
regolamentari ai punti di produwne devono rismndere
 alle leggi vigenti.

Nei campioni di
disidratato (latte -
deve presentare le seguenti caratteristiche:

a) carica. batterica  totale (flora serobica a +
32°C) non superiore a 10.000 colonie/g;

b) coliformi assenti in 1 g; :

¢) Staphylococcus aureus assente in 1 g;

d) Salmonelia assente in 25 g;

€) carica micetica non superiore a 100/g;

Y fosfatasi negativa; ! -

9) assenze di sostanze inibenti;

h) asserza di aflatossine e metatl pesanti,

&

saggio, ' il latte totalmente

4.12.28. Agaiunta di additivi

Al tipi di latte di eui .aL pr:'esmte earitolo
Possene  essere aggiunti additivi consentiti ai sensi
dell‘art. 22 della Legge 30 aprile 1962, n. 283.

4.12,29. Panna

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

La panna pud essere messa in comercio solo previe
trattamento termico in contenitori sigillati, in tre

200,000

in pelvere} per la prima infenzia

-

tipi d:verm cuj corrispande una d:versa quanttta di

" materia gressa:

a) panna da caffetter:a {grasso mmum 10%),
b} panna da cucina (grasso minimo 20%y; -
¢) panna da montare (grasso minimo’ 30%). s

4.12. 36. Dlvieto dl de'lth'! o

La pama non pub contenere alcun trpo di additiva.

E' “da consentirsi, per il tIpo opama " montatae
Ltimpiego  di gas nron  ‘tossici da usarsi come
- propelienti secondo bucna teenica industriate,

4.12.31, Conservazione della panna

sottoposta . presso o
stabilimento  produttore ad un  trattamento di
pestorizzazione o UHT o di sterilizzazione e
conservata in luoghi riconosciuti idonei e comunaue in
ambiente fresco. Nel caso in cui sia stata sottoposta
al  trattamento di pastorizzazione -deve essere
assicurata la conservaziore in regime di freddn (da 0
a+ 4°C) dal momento della prochztone a q.sello di
vendita al consumatore.

. Per i prodotti dolcmr[ a, base ‘di panna vanno
rispettate le indicazioni di cuf alla circolare del
Htmstero della Sanitd n. 70 det 25 agosto 1980

La pamna deve essere

4.12.32. Caratteristiche microbiologiche

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

4.12.33. Cmfﬁ_zioni cbtla pamna destinata al commercic

La panna pastorizzata, quetla a media.e quells a
tunga conservazione deve essere posta in commercio in
contenitori recanti la stapigliatlra. indelebile del
‘termine’ di  conservazione con la  dicitura «da
consumarsi entro il...» seguita dalla data espressa in
giorni e mese per la panna pastorizzata e la dicitura
‘«da consumarsi preferibilmente entro il...» seguita
‘dalia data espressa ih mese e anno per gii altri tipi,

nonché ogni altra indicazione prevista dal D.P_.R.
322/82. :
4:12.36. Contenitori della  panna destinata a

successive tragformazicni

La panna destinata a successive  trasformazioni
industriali o artigianali deve essere venduta
preferibilmente in recipienti di vetro o di metalils
inossidabile a bocca largs, con coperchic fissabile
senza guarnizioni di .gomma, lavabili con miscela
detergente o diginfettante, e sterilfzzabili al
calore, | rmedesimi contenitori  devono essere
consegnati al rivenditore con apposita dichiarazione
di  accompagnamento da  cui  risulti  |’awvenuta
pastorizzazione e la data in cuij questa & avvenuta,
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Sui medesimi certificati vamo  riportate le
‘indicaion] del D.P.R. 322/82; qualora non stano gia
state apposte sui contenitori. Il destinatario deve

_prowvedere alla conservazione dei recipienti 'di parna

" -in. armadio: refrigerato, coh'temperature comprese tra
0°C e + 4°C e ad estrarne la “pénna con strumento
metallico menteruto  costantemente in  perfette
condizi'oni _igieniche mnito di mpugnatura che evrn

il contatto delle mani con 1l prodotto.

4.12.35. _Prepara_zione della panna montata

La preparazione della panna montata deve essere
. eseguita.partendo dal prodotto la cui bonifice sia
verificabile dalla dichiarazione di cui al precedente
articolo; pud essere  effettuats sia mediante
‘battitori a prepulsione automatica non manuale, sia
mediante l’emulsionie con gas idoneo, non tossica.
 La panna montata deve essere conservata in armadio
frigorifero, a temperatura compresa tra 0°C e - 4°C e
non pub essere esposta in mostra né nelle vetrine né
sui banchi degli esercizi,
sistemata in _apposito  spazio refrigerato, alla
temperatura sopra riportata,, delimitatq'_ ds pareti
trasparentl e lavabili. .

Alla vendita la panna montata disaerata deve_

seg:mtl caratteristiche

presentare le
- ‘microbiologiche:

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

b) staphylococcus aureus non superiore a 10/9, -

o) Salmnel.l.a sssente 1n &5 g

6.12.36 Yoghurt

fon la denominazione Yoghurt si intende latte

‘fermentato da microrganismi ~specifici acidificanti,

- Lactobacitlus buigaricus = e Streptococcus,
thermopitylus, vivi e vitali nel prodotto finito fino
al momento cdel constmo e comeue in numero non
inferiore a 10-esp.6/g.

Il latte impiegate per la produzione deilo yoghurt
deve essere intero o parziaimente o totaimente
scremato, sottopesto comuncue ad un trattamento di
bonifica termica prima di essere inoculato con i
microrganismi  specifici di fermentazione] ed
éventualmmte, ove richiesto, deve essere sottoposto
a processi di omogeneizzazione o concentrazione.

Lo voghurt cosl ottenuto deve essere raffreddato a
+ 4°C e mantenuto a temperatura compresa tra 0°C e +
4°C fino al mcmento deila vendita.

4.12.37, Contenuto in materia grassa e varietd

(Il conteruto in materia grassa dello yeghurt cdeve
corrispendere a quello previsto per il tipo di latte
impiegato fatta eccezione per lo yoghurt magro che pud
avere un contenuto in materia grassa fino atl/1%.

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

prodatie ﬂmto._
Lo yoghurt fub essere preparato reile varietd alla’
frutta o con l’aggiunta " di altrt procotti alimentari
(caffé,  miele, panna, ecc.) 'in percentuale fon
superiore at 30% del’ prodotto fthito. S

4.12.38 Sterilizzazione e mtifementat‘ivi'

" sottoposto ' in

ecc.) non pud essere messo

‘essere impiegato acick sorbico o i

~a menc che non sia

il prodotto gia fermentato. dovesse essere
sece di lavorazione ad una
ster il izzazione con il calore, lesiva per la vitalitd
dei fermenti, sia che si tratti di yoghurt normate sia
che si tratti di altri tipi di yoghurt (alla frutta,
in commercio con .la

Oﬁalora

denominazione tipica di yoghurt!’
Il procotto non deve contenere antifermentativi
tranne che neile preparazioni alla frutta, -in cui pud
suoi sali, -purché
il contenuto nel prodotto ﬂmto nen sxperi 0,2 g/ka
espresso in acide sorbico.
4.12.39.. Confezioni deilo yoghurt per {a vendita e
relative indicazioni )

Le confezioni di yoghurt devono riportare, oltre
quelle prescritte per le sostanze alimentari dal,l."ai't.
3 del D.P.R. 322/82, le indicazioni relative al tipo
di latte impiegato per la preparazione e al termine
minimo di -~ conservazione con la dicitura ‘«ia
consumarsi  entro  il...» per lo yoghurt e eda
consumarsi preferibilmente entro il...» per i. prodotti
i eui fermenti non siano ptu vivi. e vitali. La
validitd di "tali -prodotti non pud essere indicata
superiore a 30 giorni. e

Il contenuto in sostanza grassa nél prodotto finito
non  deve essere inferfore a quetlo del latte
utilizzato nella preparazime. )

Durante tutto il ciclo non deve essere mter-rotta
ta catena del freddo. ‘

v

4.12.40. Requisiti dei locali di lavorazione

L’agtorizzazione sanitaria alla produzione deilo
yoghurt & subordinata all’accertamentc che la
procuzione si compia, oltre che in locali r1spondent1
aj .'requisiti generali di idoneitd fissati per i
stabilimenti ‘di produzione di sostanze alimentari,
relt’osservanza di uwa corretta tecnolegia che
sssicuri la protezione da inquinementi durante tutto
it ciclo di lavorazione, ' ivi comprese le fasi
dellfaggiunta di  ingredienti consentiti e del
confez ionamento del prodotto finito. :

Il deposito, il trasportc e la vendita al dettaglic
devone  awvenire in locali e con mezzi che, oltre a
rispondere ai requisiti generali di idoneitd stabiliti
per le suddette attivitd, siano dotati di impianti di
refrigerazione.

Hello yoghurt coliformi e Stamylocm:ws aureus non
cevono essere superiori a 10/mi.
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4.12.41. Burro e formaggi
La produzione del, burro & regolamentata dalla Legge
n. 202/83 “Modifica della Legge 23 dicembre 1956 n.

1526 concernente difesa della genumlté del burro"'

nonché. dalle norme del presente Regolamento.

" La fosfatasi deve essere negativa alla produz ione;
ta carica in muffe non deve essere superiore a 100/g,
i coliformi in. numero  non superiore a
Staphylococcus aureus non superiore a 100/g.

@alora nella preparazione. venga utilizzato il

sale, deve essere indicato in etichetta.

4.12.42. Formaggi freschi a pssta cruda

La produzione di formaggi freschi a pasta. cruda
deve essere effettuata esclusivamente 'con latte
pastorizzsto e utilizzando fermenti non contaminati.
Tali prodotti devono essere venduti in giornata, se la
strutturs di vendita non dispone di adeguate stritture
per la. conservazione fino al momento della consegna
all’acquirente. I{ procotte finite non pud contenere
E. coli in numero superiore a 10/g, Staphylococcus
aureus in manero superiore a 100/g, con prova della
fosfatasi negativa alla produzione. '

4,12.43. Fonﬂag_gi freschi a pasta filata

a pasta filata non devono
numere  superiore a  10/g né

! formaggi: " freschi’
contenere E.. coli ‘in
Staphylococcus . aureus
devono essére venduti con le modalita
secondo comma del precedente art. 4.12.42.

in cui al

4.12.44. Formaggi duri e semiduri

-la  produzione di formaggi duri e semiciri deve
.essere effettuata con latte di buone qualita,
possibilmente pastorizzato. .

Nel caso in cuf non sia possibile ut1lizzare tatte
sottopostc a trattamento di bonifica, i
devono essere posti in commercio solo dopo un periodo
di stagionatura di almeno 60 giorni.

Alt’analisi microbialogica il  prodotto non deve
presentare  Staphylococcus aureus stperiore s 100/g,
né muffe swperiori “a 100/g, purché non siano
appositamente aggiunte. Ef ammessa la presenza di
muffe non tossinogene sulla crosta di superficie,
qualora la tecnologia di' produzione o richieda.

4.12.45. Formeggio grattugiato

1l formaggio grattugiato deve provenire da forme di
buona qualitd alle quali sia stata previamente
asportata {a parte esterna contenente gli additivi di
superficie e deve essere preparato estemporaneamente a
richiesta deil’acquirente oppure venduto in appositi
contenitori preconfezionati e portanti lfindicazione
della ditta produttrice, il tipo di formeggio
ut'ilizzato," il termine minime di conservazione e ogni

4.12.46.
. formaggio grattugiato

‘Staphylooopctas aureus superiore a 1007y,
100/9 - €
. rispettate negli esercizi

4.12.47.

altra indicezione prevista dalle disposizioni di cui
al D.P.R. 3a/ed.

Caratteristiche ~ microbiotogiche del

non deve presentare
né muffe
Identiche norme covranno essere
in cui si faccia uso di

1t formaggic grattugiato
superiori a 100/g.
formaggio grattugiato.

Caratteristiche

microbiclogiche di
ricotte :

in rumero superiore a 100/g e

formaggi -

e mascarpone
Le ricotte e il mascarpone devono avere le seguenti

caratteristiche microbiotogiche: '

a) €. coli non superiori a 10/g; '

b) Staphylococcus aureus non superiore a 100/9;

¢) Salmonella assente in 25 g.

4.12 12 48. Forma, rmaggi fusi

I - formaggi fusi devono essere conservati a
tenper'atura di refrigerazione per evitare lo
scadimento della qualitd e dovrd essere garantita
L’agsenza di ogni t'ipo di micro-flora che possa

alterare le caratteristiche del prodotto.

4.12.49. Indicazioni degli ingredienti:

aualora nella produzione di formaggi siano stati
aggiinti ingredienti diversi dal {atte, dal sale,
dagli enzimi o dalle colture di microrganismi,. tali
ingredienti scno indicati secondo quanto previsto
dalle disposizioni di cui al D.P.R. 322/82.
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CAPITOLO ‘13

" GELATI

4.13.1. Autorizzazioni

Chiunque “intenda fabbricare -gelati deve fare

-damanda ali’EiR.; il quale ri{ascia L’autorizzazione _

dopo aver fatto accertare .dal Servizio- n. 1 la
idoneitd dei- locali, delle attrezzature e- del
. personale. L’/autorizzezione relativa alla produzione

di geleti per la venditz in annessi esercizi deve

essere  rinngvata allfinizio di  ogni attivita
stagionale e; comunque, alla scadenza di agni anne di
- validita, o ) ‘

4.13.2. Vendita ambulante o in chioschi

la vendita di gelati in forma ambulante o presso
chioschi & consentita nel rispetto delle modalita di
Ccuf agli artt. 4.3.16 e 4.4.4, purché la struttura di
vendita sia dotata di idomeo “impianto  di
refrigerazione di cui al successivo art. 4.13.15.

4.13.3. pre @razicﬁe eétgmr-anea di gat: -

Requisiti per ‘L!instal! lazione dei macchinari

Chi intende installare macchinari per ta

preparazione estemporsnea di gelati in esercizi
pubblici, deve richiedere i‘aytorizzazione all’e.R,
che {a rilascia purché ’interessato dimostri dis

1) possedere .idoneo taboratorio per l[a conservazione
delle materie prime e per la confezione delle miscele;
. 2) disporre di attrezzature sufficienti per i
giornal feri trattamenti di pulizia e di disinfezione
detle parti interne ed. esterne dell’spparecchio
destinato a venire .in contatto con le miscele liquide
o gelificate; .

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

4) aver provveduto a proteggere {rugelio terminale con
tdoneo  cappuccio de rimuovere sole al momento
dell’erogazione e da sottoporre quotidianamente at
lavaggio e disinfezione.

4.13.4. Frequenza dei controtli suila produz icne

L’esercente suterizzato alla vendita dF gélati a
preparazione estemporanea deve, a propria cura ogni
mese o, Cfomunque, Ssecondo Lle indicazioni dell‘E.R.,
-fare effettuare prelievi ed esami del prodotto in

uscita dal  tubo distributore dat P.M.I.P. per

controllare i{ perinanere delle condizieni che hanno
dato luogo all‘autorizzazione e rimuovere le cause dj
insalubrita, qualora i risultati deil’snalisi fossero
sfavorevoli,

6ti esiti di tali esami devono essere conservati
per almenc 5 mesi ed esibiti ad ogni richiesta del
persenale  incaricato della vigilanza igienico
-sanitaria.

*4.13,5. Campionaments d1 saggio o
It personale addetto o alla

a preliew drufficio di cmpiom -allo . scopo i

-controllare la salubritd e la igienicita del prodotto‘

attraverso l’analisi esequita dal P.M.IP. -

- A completamento  del. -prooe_sso " ispettivo di

vigilanza, pud ' essere ' -consentito, .per finalita
puramente conoscttwe sullz qualitd del procediamto
produttivo, il prelievo di un campicne ripartito in2

-atiquote. Qualora [‘enalisi dia esito sfavorevole, si

adottano i provvedimenti - necessari volti alla
rimozione delle eventuali cause e~ si procede
lmedlatarmte ad un calpmnanento regolamentare.

*4.‘}3.6. Cago di esito sfavorevole

Qualors tre camionamenti di seggio anche non -

consecytivi dovessero dare esito sfavorevole, L/E.R.
pud  sospendere L ‘autor izzazione gl la prqdl.:zione
estempormea del gelato.

La sospensione & revocata dopo una attenta vemﬁca

della igienicitd delle attrezzatyre con eventuali,

prelievi ccn esito favorevole effettuati dal Servizio
r. 1. ' :

4.13.7. Puiizia cbgh utens:h [ delle amarecchmmre

vigilanza
igtenico-sanitaria pud prccedere in qualswsr momento -

di rodxz icne

-

Gli apparecchi e gh utensﬂl per la preparaz:me
miscelazione & congelamento devono essere di mater iale

lavabile e incssidabile, facilmente . smontabili,

puiibili e disinfettabil i.

"Prima di ogni uso, devono essere sempre scimcquati

con acqua fredda, lavati con preparati-detergenti,

‘sciacquati di muavae in acqua quindi immersi in acqua

bollente par 107,

E’ vietato l‘uso di spugne o teli per L’asciugatura

degti apparecchi e degli utensili dopo il tavaggio.

4.13.8. cualita delle sostanze impiegate per la

produz ione

_ I prodotti che vengono venduti copo la congeiazicne
come i gelati, i pezzi durf, le granite, i ghiaccioli,
te cassate, le torte gelato ed i prodotti analoghi di
pasticceria debbono essere preparati con alimenti e
sostanze in ottimo stato di conservaziche e conformf
alle disposizioni vigenti. *

4.13.9. Modalitd igieniche di produzione

Ciasetno dei prodotti impiegati deve essere in
cendizioni di non apportare inquinamenti al prodotta
finito.

Le miscele per la preparazicne dei vari tipi di
gelato in cui entrano come componenti il latte, le

uova, il cioccolato, la parna o crema devono essere.

sottoposte a orolungata ebollizione, cui deve
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. immediatamente seguire la fase di getatura.
Er consentite liuso delia pamna
pastorizzata.

4.13.10. 'conserva'ziom.- dei_gelati

Il ge{atc preparato, in qualungue . reélipiet:t'e 5§
- per impedire il disgelo, deve essere tenuta 'd
temperatura sufficiente, - compresa tra - 15°C e - 25°C"

ed in contenitori riservat] esclusivamente a tale uso.

4.13.11. Residui scongelati

I residsi scongelati che si trovino nel fondo della
gelateria e/o dei contenjtori per gelan non possono
essere mescolati alle miscele da congalare, né
altrimenti utilizzabili e devono pertanto essere
eliminati come materiale di rifiuto.

4.13.12._lgienicitd detla procuzione

La preparazione, it congelamento,” la conservazione
a bassa. tenperatura, La formazione in porzione . ed in
pezzi e la distribuzione al pubblico devano avvenire
con mezzi e modalitd atti ad evitare la contaninazione
microbica dei prodotti. ' ‘ o

4.13.13. Banchi di vendita

le vendita dei gelati, anche di quelli
preparatl, deve essere fatta con banco apposito,
distinto o, camnque, separato in modo ritenuto idoneo
dali/E.R. dal banco. impiegato per . il commercio di
altri generi. Lle ciaslde e i contenitori per i gelati
devono essere riposti al riparo della polvere fino al
momento dellrutilizzazione! .
tle

b ——

4.13.16.  Pulizia _ degli ‘utensili e

apparecchiature per la vendita

per il servizio di distribuzione del gelato in
razioni, devono essere disponibili utensili di diversa
lunghezza da impiegarsi a seconda deila quantitd di
prodotto presente nel recipiente che lo contiene.’

Lo strumentario deve essere costituito di materiale
a superficie unita e speculare, facilmente lavabile e
sterilizzabile e mmits di guardia che impedisca it
contatto fra te meni e il gelato da distribuire. Detto

strumento deve essere tenuto in  apposito recuplente ]

sotto flusso di acqua potabile corrente.

4,13.15. Coptenitori
getati preconfezionati

per la vendita ambulante dej

I contenitori per la verdita ambulante dei gelati
preconfezionati devono essere di acciaio inossidabile
o altro idonec materiale, teruti costantemente puliti
ed idonei a conservare i gelati alla temperatura di
-15°C. : ’
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d 13.16. Caratteristiche m1cmb|ologlche dei gelati

solo ‘se

viene accertata mediante
Sul procotto ta

La salubrita de1 gelati
esamt microbiologici . efo chimici.

" " carica batterica messima consent:ta é quella prevista

dalta O.M.. dell’11/10/1978.
I cosiddetti «ghiaccioli» non devono presentare una
cariea- mlcrobica superiore a 5.000 "colonie per ml-e

- coliformi supeciori a 10 ml e Salmonella deve essere

assente m 25 lll.

4.13.17. Gelati mqnodcse

gid

dell’etichettatura di cui al D.P.R.
n. 322, sono considerati gelati
atti ad essere cBnsumati da una |

Anche ai fini
18 maggic 1982,
moncdose 1 gelati
sola persona.




. alterati,

CAPITOLO 14
. PRODOTTI onrornumcou_.f.-r,%unsm - TARTUFI

4.14.1. Divieti dif vendita

E’ vietata la vendita di frutta,
bulbi, radici e simili (infiorescenze, polloni, ecc.)
"che sfanc . guasti, fermentati, -colorati
artificialm‘en_te,. invasi da parassiti o comuncue

E" vietata .

non commestibili. .
Ef vietata la. vendita d‘l

altri tuberi con germoglio, che ebbiano subito la

congelazione o che siano colpiti da parassiti m gradol

tale da renderh insalubri.
-~ Ef vietato, altresi, vendere frutta che contenga
* residui di prodotti usati -in agricoltura per la
protez:one celle piante e a difesa delle sostanze
alimentari inmagazzinete e . tossici per Liuamo, in
- quantita superiore ai Limiti di
dalle disposizioni vigenti.

4.16.2. Esercizi di vendita

. Gli spacei di vendita di prodotti artofrutticoti

oltre ai requisiti " di cui al capitolo 4.3 in
parttcolare devano avere il pavimento 1upemeab|l.e con
scoloe regolamentare e le pareti impermeasbili e
lavebili sino all’altezza di due metri, nonché
dis;porre di presa di scqua potabile con sottostante
lavetlo munito di . scarico con  intercettatore
idraul ico. ' ‘ '
le persone addette alla . vendita dei prodotti ‘

ortofrutticoli devono-essere mmite dei. librefto ‘di
idcneita sapitaria.

Tale disposizione si apphca anche agll agrwotton
che .intendono vendere direttamente al pubblico i

prodotti del loro campo.
4.14.3. Vendita di mgurie a fette

Per la vendita delle angur:e ‘a fette, l'eserc:z:o
deve disporre di: :
- banco ricopertoc di materiale

inaiterabile e dotato di vetrins;
- acqua potabile- corrente e lavello per ia pulizia
© delle stoviglie;

- recipiente chiuso per la raccolta dei rifiuti;
- stoviglie e posate sufficienti.

iﬂ'permeabi le e

4.14.4. lgiene dei prodotti in vendita

finocchi ed in genere tutti gli
ortaggi, prima di essere messi in vendita, devenc
essere completamente ripuliti dalla terra e da
eventuali scorie, nonché dalle foglie che pr:esentino

tracce di marcescenza, sia pure incipiente.

Le insalate, i

legumi, erbaggi,

.. modifiche..

4.14.5. Divieti

E! -vietato il lavaggm de1 prod:ttI ortofruttwoh
in acq.le esposte -ad
dichiarate potabili.

E’ altresi vietato lnvolgere detti prodotti in
carta usata, stanpata ¢ comunque non rispondente ai
requisiti del D.M. 21 marzo 1973 e successive -

4:14.6. Funghi e tarmufi

la vendita di prodotti ortofrutticoli
sottoposti a meturaziohe art1f1c1ale oppure immaturi e’

patate rinverdite o di

.tolleranza fissati .

" D.M.

Agli effetti sanitari i funghi sono distinti in
freschi (spontanei .o coltivati} e condizionati
{secchi, surgelati, sottolic, sott’eceto, in salamo:a

ece.) e i tartuﬂ in freschi e condlzwnati.

4.14.7. Autorizzazioni . s -

Chiunque intenda vendere funghi e ‘tartufi, freschi
efo condizionati, deve essere in possesso della '
autorizzazione amministrativa (licenza commerciale)

_prescritta dalla I.egge 11 ‘giugno 1971, . 426, sulls )

base delle tabelle meroeol.ogmhe Vi e Viil di cui al
30 agosto’ 1971 e successive modificazioni e.
integrazioni.. . ' .
Lrésercizio dalla vendlta dei funghl e tartufi &
suggetto alle norme prescmtte dagli articoli dei
precedmu_ capitoli 4.3 e 4. 4 rnonché da ogni altra
disposizione contenuta nel presente capitolo o
prescritta-da leggi e rta_gélalnenti specifici vigenti.

4:16.8. Verdita di funghi i forna sebulente - Divieto

E! camnque v1etata la vendlta dei fmghl in forma
itinerante. : .

4:14.9. Funghi - Casi di divieto di vendita

la vendita di funghi invasi. da
parassiti, ammuffiti, carbonizzati, ramolliti. da
pioggia o altrimenti avariati, avvizziti, fermentati,
di sapore disgustoso o di odore sgradevole.

E? vietata

4.14.10. Funghi non riconoscibili

- Ef  wvietata .la vendita di funghi in polvere,
sminuzzati, spezzati o comungue df dimensioni tali da
non consentire il riconoscimento dells specie di
appartenenza di ciascun yﬁezzo ‘presentato.

4.14.11. Vendita di funghi freschi e tartufi freschi

L’esercente, che intende vendere funghi ‘freschi e
tartufi freschi, deve richiedere L/autorizzazione
amministrativa con le modalitd di cui al precedente
art. 4.14.7, specificande in essa le voci «wfunghi
freschi» e «tartufi freschi» che devono essere
riportate nella relativa autorizzazicne.
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4.14.12. Limitazioni e controlli

ia vmd%‘_ca dai funghi freschi e dei tartufi freschi

@ suordinata alle timit"azioni e. ai -controlli
cis | LT o .
1) appagtenere a specie’ amesse al consumo ai

sensi dell'artxcolo ‘seguente; N 5
2) essere in bucno stato di conservazione ai sensi
dell’art. 4.14.19; LT
3) essere accompagnati dalla’™
comestibilitd rilasciata dall’apposito
micologico indicato dall’E.R. - : :
La vendita dei tartufi, freschi e condizionatf, &
discipl‘inata dalta legge 17 luglio 1970, n. 568.

servizio

4.14.13. __gn freschi e tartufi freschi - Specie di

Spugrota

dichiarazione di

cui & ammessa la vendita .

E' ammessa la vendita di funghi freschi e tartufi
freschi appartenenti alle specie sottoelencate:

a) Funghi freschi

Nome italiano | :

Porcina

' ] Nome scientifico]-

Boletus edul is
- sottospecie edul is Schaaff.
~ e&x Fries
- gottospecie p1mmla \htt e
var. fuscoruber sensu Moser
Boletus aerus Bull. ex Fries
Holetus scober Bulliard ex
Fries | .
Boletus rufus Schaeff.
Boletus luteus Linn. ex Fries

Porcino
Porcinello grigio

porcinello rosso
Pinarallo o Porcinetlo

giatlo

Pinarello o Boleto Boletus granalatus Linn. ex
graruloso Fries ‘

Ovolo buono Amanita Caesarea Quélet.
Chicdino : Armlllar'lella mellea Ricken

Russula aurata With ex Fr!es
Russula meggiore Russula ‘cyanoxantha Fries
Russula verdeggiante Russula virescens Fries
Cardoncello o Cardarelia Pleurotus eryingii Quélet
Agarico delizioso Lactarius deticiosus S.F.
o lattarolo sanguigno Grey e Lactarius sanguifluus
Paulet ex Fries ‘
Agarico ostreato o gelone Pleurotus ostreatus Xummer
Gallinaccio o Finferlo Cantharellus cibarius Fries
Finferta o Cantarﬂllo ~ cantharetlus lutescons Pers.
gialle )
Trombetta.da morto

Russula dorata

Crathaerel lus cornucopicides
Linh. ex Fries

_Psalliota campestris Linn.
Psalliota arvensis Scheeff.
ex Fries ’
psalliotd bispora Lange (e
affini)

Hydnum rependum Linn. ex
fries

Prataiolo

Prataiolo coltivato

Steccherino dorato

Morchel la sp.
Jmbut ino clitocybe tnfmdibullfomts
' Quélet.
Piopparelio “Pholiota segerita Brig.
by Tartufi
Nome ‘itatiano Neme scientifico ' |

Tartufo bianco del Piemonte . Tuber magnatun Pico
Tartufo nero pregiato di
Norcia o di Spoléete
Tartufe nero ordinario o
Tartufo di Bagroli Tuber mesentericum Vitt.
Tartufo dfestate. o scorzone Tuber aestivum Vitt. '
Tartufo nero d’inverno o e

trifola nera “.Tuber brumale Vitt.
Tartufo moscato " Tuber melanosporum vai.
moscatum Be Ferry '
Terfezia leonis =

| Tuber :helmsﬁqmuvitt.

Terfezia

Le singole specie di funghi freschi o di tartufi
freschi "ammesse alla vendita  devono essere tenute
separate; ad eccezione dei Beletus di cui alla lettera
a) del presente articolo; per la vendita. al dettaglio
sui contenitori, deve essere apposto un cartellino
indicante chiaramente il nome delia specie e il prezzo
di vendita. ‘

Sono  pure ammessi - alla vendita, sotto la
responsabilita ‘accertata per iscritto dal perito
micologo, funghi freschi appartenenti a specie

mangerecce non comprese nell’etenco suddetto, purché
non siano  confondibili in alcun modo con specie
velenose: 0 sospette, : o )

4.14.14. Funghi freschi coltivati

E’ amessa la vendita di funghi . freschi coltivati
commestibili, purché rispondanc ai requisiti detl’art.
4.14.12 del presente Regolanento e siano cnntenuti in
.confezioni originali con te indicazioni di cui D. P.R.
322/82 < deila data di raccolta espressa in chiare
(giorno, mese, amno).

La coltivazione dei funghi
alimentare & subordinata al possesso di speciate
autorizzazione da rilasciarsi, da parte deLL'E R.,
previo accertamento sui regquisiti igi
del luogo e detle modalita della coltura:

da destinarsi ad uso

4.14.15. Funghi condizionati

" purché gli stessi

la vendita di funghi condizionati,
rispondano ai requisiti di legge
sulle conserve vegetali (R.D.L. 3 febbraio 1923, n.
501 e relativo regolamento R.D. 14 ottobre 1926, n.
1927; R.D. 30 novembre 1924, n. 2035 e successive
modificazioni).

Le confezioni devone essere
prescrizioni di legge e di
particolare avere i requisiti

E! ammessa

rispondenti alle
regolamente e in
minimi quatitativi
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stabiliti dall/art. 5 della Legge 283/62 e devono
recare, sulla base delifelenco di' cui al presente
articolo, il nome scientifico e it mome itaiiano della
specie di fungo condizionato contenuta. '

Il sezionamento dei funghi condizionati deve essere
tale da consentire all’analisi morfo-botanica il
riconoscimento delia specie.

Non & consentita la promsculta delle spec:e alla

vendita. ) ) ‘
I funght condizionati, ad esclusione di quelli

sscchi “e surgetati per 1 quali si rimenda ai

succassivi articoli, devono appartenere alle seguenti

specie:

Nome italiaml Lﬂome scientificol

chiodino Armillariella mellea Ricken

(con esclusione neile confezioni
di pezzi di gambi eccessivamente
"fibrosi- e tenaci)
Gallinaccio o Finferto Cantharellus cibarius Fries
Porcine Boletus edulis
- sottospecle edulis s::h&eff. ex
Fries
- sottospecie pinicola Vitt. e
var. fuscoruber sensu Moser
Boletus aereus Bull. ex fFries
Psalliota bispora Lange (e
affini coltivate)

‘Porcino
Prataiuclo cottivato

GLi stabil imenti di preparaz ione efo
eonfezionamento .dei funghi condizionati devono
indicare, tra l‘altro, . nelta  richiesta di

autorizzazione sanitaria di cui alla Legge 283/62, le
generalitd della perscr‘:a sotto -la cui responsabilita
awengono le loro lavorazioni. o
Se nello stabilimento vengono effettuate sul
prodotto operazioni di disinfestazione con gas tossici
o-sostanze che liberino ges tossici deve essere:fatta
opportuna segnalazione all’autorita sanitaria.

4.14.16. Funghi secchi

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

Porcino

LHome scientifico

Boletus edulis

- sottospecie edulis Schaeff.
ex Fries

- pinicola Vitt. e var.
fuscoruber sensu Moser:

Botetus aereus Bull. ex Fries

Crathaerallus cornucopioides

Linn. ex. Fries

Cantharellus lutescens Pers.,

Porcine
Trombetta da morto

Finferia o Cantarelo
gialle

purché contenuti in confezioni sigillate di materiale

" peso netto totale.

pronti per LY immissione

Y

atto a garantire la completa visibilitd del prodotto.

I contenitori devono essere costruiti con materiale
conforme aile prescrizioni di legge-e recare le
indicazioni previste dallfert. -3 del D.P.R. 18 maggio
1982, n. 322, nonché il nome scientifico e il nome -
italiano della specie di fungo contenuto, il mumero
della partita, il tipo merceologico.

La vendita al dettaglio dei . funghi
permessa  esclusivamente in  confezioni

secchi @&
chiuse e

‘SIQ‘Illate det peso netto minimo di 10 ge uult1pl1

di 10. -

E' vietata la prumsculta dalle specie presentt '
nelle singole confezioni ad eccezione del gruppo .
Eduhs di cui all/art. 4.14.13.

Per la produzione di. funghi secchi, si devono
adoperare funghi che non siano alterat{, o ramoll.ih
da picggia.

§i intendono per funghl alteratl quetli amuffiti,.
fementatt o tarlati con parassiti (adulti e larve).

_E7 vietata la vendita di _funghi secchi amuffiti,
tarlati con parassiti (adulti e larve), carbonizzati,
polverizzati, di dimensionj tali da nen consentire la
sicura idéntificazione della specie di appartenenzas,
a'ineriti, calorati artificialmente, nonché con residui -
di antiparassitari e contaminati da ifemiceti nocivi
e/o tossici. S o :

La carica ifomicetica non deve essere superiore a
2.000 colonie. per grammo. :

_E’ parimenti vietata la vendita d1 fmght seccht
contenenti corpi estrane1 di ortgme vegetale o
minerale. :

Il peso indicato deve essere rtferlto a quetlo dei
fungh: con umiditd massima del Sz,

I requisiti minimi igienico-sanitari e commerciali.
dei funghi secchi alla vendita devono essere tali che
il cumulo dei funghi anmuffiti, tarlati purché senza
parassiti adulti e larve, carbonizzati, anneriti,
irriconoscibili, nonché dei corpi estranei alla specie
fungina dichiarata, non abbia a superare il 15% det

Guaiora, nellrespletamente . dell’attivitd. di
vigitanza igienico-senitaria, gli organi preposti
rilevino, negli stabilimenti eso ilaboratori di

esercizi di vendita, funghi
in comercio non rispondenti
al requisiti previsti dalte leggi specifiche efo dal
presente Regolamento, gli. stessi procedono nei termini
di legge, al sequestro della merce e alla eventuale
distruzione dalla merce avariata.

1 funghi secchi vanno conservati in ambiente fresco
e asciutto e camnque il prodotto da confezionare deve
essere teruto in luoge diverso da quello in cui &
depositato il prodotte confezionato pronte per la
vendita.

confezionamento 2 negli

4.14.17, Funghi surgelati

E’ ammessa la vendita di funghi surgelati, purché
appartenenti alle specie previste nell’art. 4.14.13.
limitatamente a Boletus gruppo Edulis e Boletus aersus.
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Non & consentita la vendita di funghi congelati.
1 funghi surgelati devono essere posti in vendita
con le modalitd previste dalla legge: 27 get 1aio 1968,
n. 32 e dai relativi pecreti Ministeriali di
attuazione F devono recare il nome Sctentrflco della
" specie e il home itatiano.

I funghi destinati atla surgelazwne debbono essere
in buocno stato. di conservazione ai senSI degli artt.
4.14.9 e 4.15.10: .

Hon & consentita la pramswlté delle specie
amesse in verdita ad eccezione del gn.ppo Edul is d:
cui all'art 4.14. 13.

1

4.14.18. Visto di_frontiera

Y "
I{ visto di frontiera che accompagna ta merce non &

valido ai fini detla dichiarazione «proveniente da
part!te visitate da esperta micologon.

4.14.19. Raffigurazioni sulle confezioni

-SUlle confezioni non Sono consentite raffiguraiioni
diverse da queita della specie di funghi contenuti.

4.14.20. Utilizzo dei funghi secchi. in preparazioni

diverse -

E! consentito L/utilizzo dei funghi secchi per la
produzione di preparati gastronamici . (risotti,
minestre ecc.) o preparati aromatizzanti, purché

vengano rispettate le norme contenute nel presente

" Regolamento nonché nelle leggi vigenti.

. Ef tuttavia consentito, per tali preparazioni,
trimpiego di confezioni diverse da quanto previsto
ali‘art. 4.14.16.
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