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51 DISPOSIZIONI GENERAL}

51.01 Autorita ed organi sanitari

Alla tutela della sanita pubblica ed ajla o
jamenti in materia di disciplina igienica del|
sostanze alimentari e delle bevande nel t
daco avvalendosi del Servizio di Igiene
della U.S.S.L. competente.

La vigilanza sanitaria ha lo scopo di assicurare la tempestiva ed int |
osservanza delle leggi e dei Regolamenti, nonché delle disposizic:nieg r::-
p,owedimenti adottati dall'Autorita competente in Materia di Igiene e Sanih’al
pubblica, di prevenire le cause che possono minacciare o compromettere
la salute pubblica, di favorire I'educazione sanitaria della popolgzione

Tutti i cibi e le bevande, le materie prime, gli additivi chimici e i colo}anti
ammessi sono considerati «sostanze alimentari e bevande» e, come tali
sono soggetti a vigilanza sanitaria. : '

Il Servizio di Igiene Pubblica ed il Servizio Veterinario, per le rispettive
competenze, esercitano la vigilanza sulle sostanze alimentari e bevande
sui luoghi di loro produzione, preparazione, confezionamento, deposito, ven-'
dita, distribuzione e consumo sugli impianti, sui macchinari, sugli utensili,
sui recipienti, sui contenitori, sugli imballaggi destinati a venire a contatto
con gli alimenti sui mezzi di trasporto.

Sono inoltre soggetti a vigilanza la produzione, il commercio e la vendita
dei fitofarmaci e dei presidi delle derrate alimentari immagazzinate, nonché
limpiego in zootecnia degli estrogeni e di altre sostanze ad azione ormonale,
sostanze ad azione antiormonale e mangimi.

Parimenti il Servizio di Igiene Pubblica vigila, sotto il profilo igienico-sani-
tario, sulle persone comunque addette alla produzione. preparazicne, confe-
zivnamento, vendita, somministrazione di sostanze alimentari e bevande.

Gli organi di vigilanza, in qualunque momento possono procedere ad
ispezioni e prelievi di campioni di sostanze alimentari e bevande in tutti
i luoghi ove si svolgono le operazioni indicate al 42 comma del presente
punto, negli scali e sui mezzi di trasporto.

Sservanza delle leggi e dei Rego-
a produzione e della vendita delle
erritorio comunale provvede il Sin-
Pubblica e dg| Servizio Veterinario

5.1.02 Vigilanza

Il personale che compie le ispezioni, gli accertamenti, i controlli & munito
di tessera di riconoscimento rilasciata dal Presidente dell’U.S.S.L. d'apparte-
nenza ed ha diritto di libero accesso in tutti i luoghi e su tutti i mezzi sottopo-
sti a vigilanza sanitaria; il personale di vigilanza svolge le proprie funzioni
con abiti civili.

5.1 .03.'Autorizzazione sanitaria

Sono soggetti ad autorizzazione sanitaria, ai sensi dell'art. 2 della legge
283/62 e art. 25 D.P.R. 327/80:

a) l'esercizio di stabilimenti e/o laboratori di produzione, preparazione
€ confezionamento di sostanze alimentari e bevande; A .

b) i depositi alingrosso di sostanze alimentari e bevandq; by 1

¢) i piccoli laboratori artigianali annessi ad esercizi di somministrazione
di sostanze alimentari e bevande (bar); '

d) i piccoli laboratori artigianali annessi ad esercizi di sole vendita al
dettaglio (panifici, gastronomie, pasticcerie).
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grande distribuzione al dettaglio non fie; /2 anche | magazzini della
dita e i magazzini degli esercenti il
E parimenti soggetta ad autorizza

n. 326/58 le case di cura, di riposo,
L'autorizzazione sanitaria & previs
trasferimento delle attivita di cuj al p

ecc.

ta anche nej casj di ampliamento e
resente punto. '

5.1.04 Laboratorio di produzione

Ai fini della autorizzazione sanitaria
duzione, preparazione e confezioname
leggi o regolamenti speciali, devono
separati:

a) per il deposito delle materie prime;

b) per la produzione, preparazione e confe
destinate all'alimentazione;

¢) per il deposito dei prodotti finiti:

d) per la detenzione di sostanze non destinate allalimentazione;

e) locali spogliatoio per il personale dotati di idonei servizi igienici.

I locali debbono essere in numero adequato al potenziale produttivo ed
alle caratteristiche dello stabilimento e del prodotto o dei prodotti finiti, con

separazioni ed attrezzature idonee a garantire l'igienicita dei prodotti in lavo-
razione (art. 28, D.P.R. 327/80).

gli stabilimenti e i laboratori di pro-
nto, fatti salvi i requisiti previsti da
essere prowisti di locali distinti

zionamento delle sostanze

5.1.05 Magazzini di deposito

Per i depositi all'ingrosso si applicano le disposizioni di cui allart. 28
del D.P.R. 327/1980 ritenute necessarie per assicurare la buona conserva-
zione delle sostanze alimentari, in rapporto alla natura ed alle caratteristiche
delle sostanze in deposito. .

I magazzini di deposito e conservazione devono rispondere ai sequenti
requisiti:

a) non essere situati in locali di abitazione;

b) essere asciutti e ben ventilati con porte e finestre e, quando necessa-
rio, con apposite canne di Ventilazione prolungantesi fino al di sopra del
tetto della casa o con sistemi di ventilazione meccanica; _

¢) disporre di una derivazione di acqua potabile e di una bocchetta di
scarico raccordata mediante sifone idraulico alla fognatura;

d) quando siano destinati alla raccolta di materiale deperibile essere
profvisti di impianti di ventilazione o di refrigerazione adeguati;

€) avere le aperture verso l'esterno protette da mezzi idonei alla lotta
contro le mosche; $ DA

f) avere le pareti fino all'altezza di metri due ed i pavimenti faciimente
lavabili e disinfettabili; . gl ch

9) per talune esigenze, di prodotti quali forrr!aggl. salu_ml. vini, ?cetl. li-
quori ed acqueviti, I'Autoritd competente ai sensi dgl 7% comma dell'art. 28,
D.PR. 327/1980, potra prescrivere requisiti diversi.
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Petente indichera i

per i quall viene autorizzato il deposito allingrosso

5.1.06 Esercizl di vendita al ettaglio i alimenti e beyang
e

Gli esercizi di vendita al dettaglio di alimenti
. . _wae e i
(e ai seguenti requisiti: il € bevande devono risponde-

1) avere accesso diretto della pubbli i 5
stante ventilazione dell'ambiente ott‘;nibil:aan::eet?a;si'ts: T‘ e
comunque siti in prossimilé di possibili cause dj insalulb:a;tar.o oo B

2) per quanto riguarda la superficie minima deve fars; riferimento ai piani
commerciali, mentre per quanto riguarda le altezze dei locali, si fa riferi
ai vigenti Regolamenti igienico-edilizi; S o ovimenio

3) avere pavimenti di materiale impermeabil
unito e compatto; soffitto e pareti ad intonaco
ultime rivestite ad almeno due metri di altezz
impermeabile e lavabile ben unito e compatt
smalto).

Non sono ammessj i pavirpenti e le pareti rivestiti con moquette e tappeti;

f‘) non disporre Q| cgmuqugazione diretta con locali di abitazione e con
latrine @ non essere impiegati in alcun modo a sosta od a dimora di persone
né diurna né notturna né ad altri usi diversi da quelli cui sono destinati;

5) essere forniti di acqua potabile; '

6) disporre di latrina (o di latrine in numero sufficiente al personale ed
al numero massimo potenziale di clienti) con vaso a cacciata di acqua e
di antilatrina con lavabo ad acqua corrente; nell'antilatrina deve trovarsi sem-
pre a disposizione sapone liquido, asciugamano monouso e lavabo a coman-
do che non possa essere manuale; devono comunque avere un lavabo con
acqua potabile posto all'interno del locale o nell'eventuale retro.

Per questi esercizi & previsto I'obbligo dei servizi igienici ad uso esclusivo
qualora vi lavorino dei dipendenti.

E tollerata la mancanza di latrina quando trattasi di esercizi in cui non
sia impiegato personale estraneo alla famiglia del gestore alla condizione
che I'abitazione del gestore sia nelle vicinanze dell'esercizio e sia fornita
di regolare servizio igienico ad esclusivo uso della famiglia del gestore stes-
S0;

g e facilmente lavabile, ben
liscio ed imbiancato, queste
a dal pavimento di materiale
0 (ammessa la verniciatura a

7) avere le aperture veso l'esterno e le porte opportunamente protette
durante I'estate dalle mosche; ;

8) avere spazio libero di larghezza utile non inferiore a cm. 70;

9) disporre di spogliatoi o armadi per gli addetti.

5.1.07 Caratteristiche dei laboratori annessi ad esercizi
di somministrazione o ad esercizi di vendita al dettaglio

li esercizi di vendita 0 somministrazione di sostanze alimentari beva_n-
de devono essere dotati di un apposito idoneo locale destiqatq a Ial?oratqno-
cucina, qualora vi si eseguono operazioni di preparazione di alimenti destina-
ti alla somministrazione o vendita diretta. y

Detti locali devono avere una superficie minima di m? 4 e rispondere
alle caratteristiche previste per i laboratori di produzupne; g§§ere mumt.n g:
cappa di aspirazione e canna di esalazione qualora si esercitino operazio
di cottura. ,

Qualora le operazioni di preparazione d|. a
strazione o vendita siano limitate al confezi

limenti destinati alla sommini-
di panini, toasts, tra-
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mezzini @ similari & sufficiente disporre i un

o di sufficiente ampiezza, plano di lavoro di uso esclusivo

5.1.08 Insudiciamento dei generi alimentari

I prodolti alimentari esposti non devono essere depositati di
cul pavimento ~ma, da esso sollevati dj almeno 50 cmposna“ etamene
All'esterno € ammessa I'esposizione solo dj .
di almeno 70 cm. dal suolo.
| negozi e i magazzini, devono essere sotto
festazione con periodicita almeno annuale.
E vietato depositare, nei locali di vendita e/o somministrazion i
getti, sostanze o altri materiali che non siano attinentj alla specilic‘: aa!llr' re'td' §
E comunque vietato depositare biciclette, motocicli, automezzi o furgg:]i‘

frutta e verdura, sollevata

posti a derattizzazfone e disin-

5.1.09 Vendita promiscua

Non & consentita la vendita di sostanze alimentari e non alimentari, salvo
i casi cui queste ultime siano custodite in distinti scaffali, siano preco;mfezio-
nate o tali da non poter contaminare in alcun modo le sostanze o prodotti
alimentari.

In ogni caso & esclusa la vendita promiscua con presidi sanitari.

51.10 Carta o altro materiale per avvolgere sostanze alimentari

| fogli di carta o di altro materiale destinato a venire a contatto diretto
con gli alimenti, oltre alle norme previste dalle disposizioni di legge, devono
essere tenuti protetti dalla polvere o da contatto di qualsiasi specie ed usati,
singolarmente, man mano che se ne presenti la necessita di impiego.

51.11 Locali di vendita di alimenti di origine animale

I locali a spaccio e vendita di carne di qualsiasi specie e di pesce dovran-
no essere dotati di pareti rivestite in materiale lavabile e impermeabile fino
allaltezza di metri 2, ben raccordate con il pavimento, rivestito di analogo
materiale e con pendenza di quest'ultimo verso un pozzetto di scarico centra-
le con chiusura idraulica. Inoltre detti locali non devono essere in relazione
funzionale con I'esercizio. :

| locali adibiti a spaccio e vendita di carni di qualsiasi specie, di latte
e derivati freschi dello stesso e, di pesce devono essere dotati di:

1) acqua potabile fredda e calda in quantita sufficiente;

2) almeno di una cella o armadio frigorifero di adeguate capacita;

3) un banco refrigerante qualora si espongano gli alimenti di che trattasi
in mostra al pubblico.

Negli spacci di vendita di alimenti ittici pud essere usato il ghiaccio per
la conservazione del prodotto purché preparato con acqua potabile; comun-
que i tavoli per I'esposizione degli stessi prodotti dovranno avere la giusta
inclinazione per lo scolo delle acque di lavaggio che dovranno essere raccol-
te owvero convogliate in fognatura;

4) un banco di vendita rivestito di marmo 0
gli attrezzi e gli utensili, compresi i tavoli di sezion
debbono essere in materiale resistente alla i
€ disinfettabile.

di altro materiale lavabile;
amento ed i recipienti,
e e faciimente lavabile




STA S
5.1.12 Raccolta di rifiuti AN
{0 .:.? r“l
| locali di produzione, i m S . i B2}
ecc. in sede fissa o ambulant:gd?zgz;:'ér'i 2'9[2!110::t di vendita e di distribuzione. ¥ ),;;':, g}imm
imentari e %y, .
bevande devono essere Trrolfo V. DISCIPLI-

dotati di recipienti impermeabil;,
man mano che si producono,

Detti recipienti devono esser y
% 2 e tenuti e separati 1 pe .
essere periodicamente svuotati, lavati e disi:fenaa:ltidagh alimenti e devono

uniti di coperchio, per raccogliervi i rifiuti

5.1.13 Distribuzione e vendita di alimenti sfusi -

Per la distribuzione degli alimenti i i i

ngors Ccrerat g | non in confezione sigillata e che posso-
no e | senza preventiva sbucciatura o | i
yranno essere messi in atto particolari accorgi > _a\{aggno OICORRRE to:
\ s ki dade \ccorgimenti, in modo da evitare
il conta elle derrate con le mani, ricorrendo all' ii i

\ ) endo all'uso di idonei stru-
menti.

E fatto sempre divieto, agli acquirenti, di

e i e gl acquirenti, di toccare la merce con le mani.

; erica degli addetti lo consenta & auspicabile destina-
re un addetto all'esclusivo maneggio della moneta

Negli spacci cooperativi, nei bazar alimentari, nei supermercati e comun-
que in tutti i negozi nei quali si effettua la vendita di generi tra loro molto
vari per natgra e composizione, le diverse merci devono essere depositate
ed esposte in reparti 0 scompartimenti ben distinti.

Lg vetnne_ di custodia e di esposizione delle merci e derrate’ vendute
non m'confez.uone non devono essere aperte dalla parte dell'acquirente (con
esclusione di quelle destinate alla frutta e verdura).

Le vetrine ed i banchi di mostra e vendita sopra i quali avviene il commer-
cio, dovranno essere muniti di dispositivi adatti a proteggere gli alimenti
da ogni possibile causa di inquinamento.

Le sostanze alimentari non confezionate, vendute allo stato sfuso e quelle
confezionate all'origine, ma vendute sfuse, debbono essere munite di apposi-
in cul sianc rportale le indicazioni previste dallart. 13, D.P.R.

0 carlenv

322/1980.

5.1.14 Norme per il prelevamento di campioni

Per il prelevamento di campioni di sostanze alimentari destinati alla anali-
si, si richiamano le disposizioni contemplate nella legge 30 aprile 1962, nel
D.P.R. 26 marzo 1980, n. 327, quale Regolamento di altuazione della mede-
sima ed altri Regolamenti speciali.

5.1.15 Ez=eiz-—gi—o2
fg\/La vendita di generi alimentari e di
nata dalla legge 19 maggio 1976, n. 3

dalle norme del presente Regolamento.

~ % - 1 A
La vendita ambulante a posto fisso 0 as'x@u{o ah;ng di ¢ a,(dr‘_{
lg pebhlico , anche in occédsione di mercati,

4, v A)legae 398 ol sue _
fiere, ecc. e autorizzata dalG&ae%%‘eéu conforme paréreg(s)a per l'area me.r-’
catale sia per il singolo ogej‘atore) dei Servizi di Igiene Pubblica e Veterinario
dell'U.S.S.L. secondo le Tispettive competenze,
vanza delle seguenti condizioni:
a) uso di banchi mobili costitui

impermeabile e faciimente lavabile,
lungo tutto il perimetro; i contenitori dovranno

Pryamire Py e T

bevande in forma ambulante & discipli-
98 e D.PR. 15 gennaio 1977 nonché

ti da una placca 0 tavola, di materiale
sollevata dal terreno di almeno 100 cm.
altresi essere posti a 100

subordinatamente all'osser- A

NA IGIENICA DELLA
PRODUZIONE E DELLA
VENDITA DI SOSTAN-
ZE ALIMENTARI E
DELLE BEVANDE.

5.1. DISPOSIZIONI
GENERALI.

5.1.15. LE PAROLE
"ESERCIZI DI VENDI-
TA IN FORMA AMBU-
LANTE A POSTO FIS-
SO" VENGONO SOSTI-
TUITE CON LE PARO-
LE "ESERCIZI DI
VENDITA SU SPAZI

ED AREE PUBBLICHE
(IN FORMA EX AMBU-
LANTE) A POSTO
FISSO."

IL PRIMO COMMA
VIENE SOSTITUITO
INTERAMENTE DAL
SEGUENTE: "LA
VENDITA DI GENERI
ALIMENTARL B DI
BEVANDE IN FORMA

EX AMBULANTE (DI
CUT GIA' ALLA LEG-
GE 19 MAGGIO 1976,
N.398 E D.P.R. 15
GENNATO 1977) E!'
DISCIPLINATA DALLA
LEGGE 112/91 NON-
CHE' DALLE NORME
DEL PRESENTE REGO-
LAMENTO."

SECONDO COMMA:

DOPO LE PAROLE

“"LA VENDITA" VENGO-
NO INSERITE LE PARO-
LE "IN FORMA EX".
DOPO LE PAROLE "(DI
CUI" VIENE INSERITA
LA PAROLA "GIA'".

VIENE SOSTITUITA LA -
PAROLA "SINDACO" CON'_
LE PAROLE “COMPETENTE:

»

ORGANO".
: 4 NALR,




terra oppure a 30 cm. da terra :
om meabili che impediscano il contattosioio?o Protetti con idonei telgni
lmpb uso di megzi di trasporto sui quali sia 5 OSsif);Z'de altri animali:
plancia di cui sopra. ISporre o estrofiettere
| banchi 0 i mez2i dl rasporto di cui ale precegen ey
sere dotati di idonei mezzi per la conservazione deqfi alime a? e b) devono
e R, 327/1980. ol alimenti in conformit
gl Ve ; i
uddetti banchi devono esser coperti, | :
|afll‘altezza minima di utilizzo dalpsuoloaggoziam:n ZSISta copertura fis-
" 20 di proteggere le merci dal sole e dalla PiOgg?: a od altra idoneo
ogni diverga sns}emaz:one del punto di vendita in présenza di risi
one 0 rilocalizzazione deyg essere autorizzata dal Singaco s‘ risistema-
arere dei competenti Sgrwzn di Igiene Pubblica e Veterinario 'del,: csnforme

| generi alimentari dei quali & permessa la vendita nelle condizai ;S.S.L.
gencate SOno: oni sopra

1) frutta e verdura, funghi e tartufi;

2) prodotti confezionati allorigine in scatole metallich
vetro chiusi con coperchio sigillato, in buste di laminati
esclusione dei prodotti surgelati e congelati;

3) biscotti e dolciumi in involucri originali o in apposite confezi
con esclusione della pasticceria fresca;

4) formaggi, bgrro, margarina, uova, salumi e semi-conserve;

5) pollami, conigli, selvaggina, possono essere venduti soltanto sui mezzi
gi trasporto di cui al punto b) del secondo comma del presente punto, ido-
neamente attrezzati e autorizzati dalla competente Autorita Sanitaria.’

La vendita di formaggi freschi, di salumi affettati, di semi-conserve, di
purro € margarina, & consentita se confezionati in involucri originali e tenuti
in ambiente refrigerato fino al momento della vendita sui mezzi di cui alla
lett. b) del secondo comma del presente punto.

L'esposizione dei generi per la vendita & consentita solo in involucri o
contenitori atti @ proteggere i prodotti dall'impolveramento, dall'insudiciamen-
to, dalla contaminazione da parte di insetti, dalla influenza degli agenti atmo-
sferici e dal contatto del pubblico;

6) i prodoti ittici, salvo che si tratti di pesce salato, affumicato ed essicato
debbono essere venduti in condizioni che assicurino la normale refrigerazio-
ne e conservabilita del prodotto. Il banco di vendita deve essere dotato di
idoneo rifornimento idrico e canaletto di raccolta delle acque di lavaggio
con idoneo sistema di smaltimento.

L'area destinata alla vendita ambulante di prodotti ittici dovra avere inoltre
pavimentazione perfettamente lavabile ed a tenuta compatta che permetta
il facile lavaggio anche con pompe a pressione e idoneo scarico in caditoie
poste a valle ed in tutta prossimita dei posti di vendita;

7) & consentita la vendita in forma ambulante di:

- pizze e similari;

- polli arrosto;

- Wurstel,
conché sottoposti estemporaneamente a cottura e conservati ad idonea tem-
peratura comunque superiore a 60 gradi centrigradi dopo la cottura.

e, in recipienti di
termosaldati con

oni sigillate,

5.1.16 Chioschi installati in posto fisso

Nel caso in cui si utilizzi un chiosco, installato in un posto fisso, aut(:/nzza_-
o dal Sindaco, su parere conforme del Servizio di Igi ubblica o Veteri-
nario della U.S.S.L. secondo le rispettive enze, pud ggsere concessa




" vendita @ somministrazione de;j ¢
menziO"a“ nel punt'o precedente:
a) bibite analcoliche, caffe, ta, ecc.;
b) gelati sfusi e/o confezionati, prodc;ni in

equentj

gener; alimentari oltre a quellj

) : i laborator; gEsesk v
e norme di conservazione con Tininteropa caten o utorizzali, rispettano
¢) conserve di prodotti alimentari contenut; e freddo;

70 cm. Qualora venga esercitata anche attivita
¢ necessaria anche l'autorizzazione Sanitaria
£83/62 ed al D.P.R. 26 marzo 1980; '

d) é consentita inoltre la vendita di:

- pizze e similari;

- polli arrosto;

-~ Wurstel,
conché sottoposti estemporaneamente a Cottura
peratura comunque superiore a 60 gradi centrigradi.

5.1.17 Caratteristiche strutturali

I chioschi devono essere costruiti in muratura

In recipienti ori

dal paviment
di produzione
ai sensi dell'a

ginali e sigillati,

0 non meno di
€ preparazione,
. 2 della legge

€ conservati ad idonea tem-

0 inlegno o in altro materia-

le riconosciuto idoneo dal competente Servizio di Igiene Pubblica dell
U.S.S.L. o del Sindaco secondo le rispettive competenze Ino"recca’evena
essere lontani da fonti di insalubrita o di insudiciamento, 2 ono
E comunque vietata I'esposizione delle sostanze alimentari all'esterno
del chiosco salvo la frutta e la verdura. | chioschi devono avere pavimento
di materiale impermeabile unito e compatto e pareti lavabili, nonché impianti
di acqua corrente, idoneo servizio igienico ed idoneo sistema di raccolta
di rifiuti solidi e di canalizzazoine per I'allontanamento dei rifiuti liquidi. Le
mensole devono essere di materiale impermeabile e lavabile, compatto e

unito

5.1.18/{_00mmercio ambulante e itinerante
N

.

~

I '@mmercio ambulante di cui 2t punie-¢} del, 2&“-% detlz legge
393}197€ (disciplina del Commercio ambulanic) & cgnsémaia eéclusivamente
. =N <

per: O
a) frutta e verdura, funghi e tartufi;

b) bevande analcoliche solo se in contenitori originali;

¢) biscotti e dolciumi (esclusa la pasticceria fresca);

by I N

[

0) gelati sfusi, gelati prodotti e confezionati in adatti contenitori termici

che mantengano ininterrotta la catena del freddo.

E ammesso I'uso degli automezzi per la vendita di generi alimentari di
cui al punto a), b), ¢), d), e) del precedente comma purché questi risultino
preventivamente idonei, con riferimento alla merce in vendita dai Servizi
di |gieng Pubblica e Veterinario dell’'U.S.S.L. secondo le rispetti\{e competgn-
ze. LU.S.S.L. competente per territorio &€ quella ove ha sede il magazzino

di deposito. )
Lidoneita & subordinata ai seguenti requisiti:

- la parte destinata all'esercizio perfettamente lavabile;
- la dotazione di un idoneo armadio frigorifero per la consenazione della

merce deperibile;

~ il possesso di idoneo piano impermeabile e lavabile di lavoro;

- l'esistenza di un impianto di lavaggio con sufficiente

Potabile o di capace serbatoio per acqua pota
/

a

corta di acqua
{tanto capace

/

o~
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TITOLI V. DISCIPLINA
IGIENICA DELLA PRO-

DUZIONE E DELLA VEN-
DITA DI SOSTANZE ALI-
MENTARI E DELLE BE-
VANDE.

5.1. DISPOSIZIONI GE-
NERALI.

5.1.18. LE PAROLE
"COMMERCIO AMBULANTE

E ITINERANTE'" VENGONO
SOSTITUITE CON LE PARO
LE "COMMERCIO EX AMBU-
LANTE E ITINERANTE".
PRIMO COMMA: DOPO LE
PAROLE INIZIALI "IL
COMMERCIO" VIENE IN-
SERITA LA PAROLA "EX".
VENGONO SOSTITUITE LE

ol /N-.' ROLE "DI CUI" CON

LB PAROLE "ED ITINE-

“.RANTE DI CUI GIA'".
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se(batoio pgr |-.acqua usgla; lavabo con rubin
delergenle hqundo_ € asciugamano monouso;
" “dotazione di idoneo recipiente per I ra
|| Sindaco, su p_arere conforme del Servizio
io Veterinario Fjell U.S.S.L., secondo le rispe
i commefCiO itinerante.

etlo non azionabnle a mano,

c'colla dei rifiuti,
ql Igiene Pubblica e del Servi-
tive competenze, puo limitare

5.1.19 vendita ambulante: locali di deposito

Chiungue eﬂettgi la vendita di generi alimentari fuori ic
ambu|ame a Posto hgso assegnato a turno o in forma ilinergsgaozéo
e di locali di deposito convenientemente attrezzati aventj |e o
gabilite dal punto 4.1.05 del presente Regolamento. e

in forma -
e dispor-
teristiche

51.20 Area di mercato ambulante a posto fisso

Larea individuata per il commercio%nbulante a posto fisso che t
neri alimentari (tabelle 1, Il e V) dovra essere riconosciuta idonea dzlr;tta oo
di lgiene Pubblic_a e Veterinario dell'U.S.S.L. ed avere i seguenti requisi(tair'wZIo

- essere ubpa}a in aree che non presentino pericoli di inquinaménto

\vere, esalazioni dannose o maleodoranti per gli alimenti esposti '

— essere dotata di congruo numero di contenitori per rifiuti soﬁdi con
coperchio a tenuta; '

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

— essere dotata di congruo numero di punti di erogazione di acqua pota-
bile;

— essere dotata di collegamento alla rete elettrica.

Tutte le aree mercatali dovranno essere dotate di idonei servizi igienici
separati per il per scnale addetto alla vendita e per la clientela. Tali seivizi

dovranno essere conformi a quanto disposto dall'art. 28 del D.P.R. 327/1980.

ESERCIZI PUBBLICI DI SOMMINISTRAZIONE
DI ALIMENTI E BEVANDE (bar, tavole calde, ristoranti, ecc.)

5.1.21 Arredamenti, attrezzature, utensili

Anche per gli esercizi pubblici valgono tutte le norme gia previste dal
punto 5.1.06 del presente Regolamento.

Inoltre dovranno avere le seguenti caratteristiche:

- possedere idoneo spazio per il pubblico;

— essere sufficientemente aerati, illuminati, umidificati e termoregolati,
cosi da evitare ogni condensazione di vapori o sviluppo di muffe. L'afeazione
deve essere assicurata con continuita, ricorrendo, ove necessario, a idonei
mezzi%di ventilazione sussidiaria e/o meccanica 0 ad idoneo impianto di
condizionamento.

Larredamento degli esercizi pubblici deve essere funzionale, i tavoli e
le sedie distribuiti in modo tale da consentire I'agevole esplicazione di tutte
le operazioni di servizio; il banco per la distribuzione ed il consumo in loco
dei cibi (tavola calda) deve essere sufficientemente largo elprofondo per
rendere agevole il movimento delle stoviglie; le attrezzature e gli utensili
devono essere in buono stato di conservazione, di materiale idoneo, possibil-
mente di acciaio inossidabile, per una facile pulizia; le stoviglie devono esse-
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in materiale idoneo e comunque Perfettamente int
+ono egsefe §ottopost| ad adequato lavaggio e co egre; u.t_ensili e stoviglie |
ata pulizia, al riparo della polvere, dagli insettj ¢ da”;eryan in stato di accu-
amento. 9ni altra fonte di inqui-
Negli ese_rClZI con capacita ricettiva Superiore a 50
& gisponibili spazi adegga!ametne ventilati e idonei Persone, devono esse-
ne senza sovrapposizione degli abiti degji awen:lllg eventuale colloca-
Attrezzature ed utensili dovranng inoltre essere in ori. N
evitare, durapte la preparazione e il confezionamento gulanm.a sufficienti per
jatto, anche indiretto, fra sostanze completamente dive,esl Cibi, qualsiasi con-
: materia. | € per composizione
Le operazioni di pulizia dei locali non devono es
a p,.;parazione e somministrazione di alimentj,

zio

sere effettuate durante

5.1.22 Trattorie, tavole calde, ecc.: requisiti strutturalj

Per qyanlo riguarda ristoranti, trattorie, tavole cald
e scolastiche, devono essere previsti:

a) un locale, esclusivamente destinato alla pre
di dimensioni adeguate alla produzione.

Il locale dovra prevedere spazi diversi riservati alla:

- preparazione di verdure crude (mondatura, pezzatura);

- preparazione di carni crude; '

— cottura dei cibi;

- affettatura di carni cotte, formaggi, salumi, guarnitura piatti, ecc

Detto locale deve inoltre: >

- essere convenientemente arieggiato dall'esterno ed illuminato a luce
naturale diretta, salvo diverse situazioni riconosciute igienicamente rispon-
denti dal Servizio di Igiene Pubblica dellU.S.S.L.

- avere banchi per la manipolazione degli alimenti, ricoperti in materiale |
impermeabile e lavabile;

— avere lavelli in numero adeguato ai bisogni dell'esercizio muniti di rubi-
netti che eroghino acqua potabile fredda e calda;

b) celle frigorifere dotate, se del caso, di porte a barriera d'aria per la
conservazione di alimenti e bevande deperibili;

¢) idoneo e capace contenitore, per i rifiuti solidi, a tenuta, facilmente
vuotabile ed asportabile, posto a congrua distanza dai locali di lavorazione
e deposito di soslanze alimentari, in aree opportunamente protette;

d) un locale o vano deposito delle sostanze e/o dei materiali non alimen-

“fari.

€, mense aziendali

parazione degli alimenti,

-

DISTRIBUTORI AUTOMATICI O SEMIAUTOMATICI Q\ “?A
DI SOSTANZE ALIMENTARI E BEVANDE : 85
W &5

1
5.1.2% Requisiti 11O

| distributori automatici o semiautomatici di sostanze alimentari e bevande

debbono corrispondere ai seguenti requisiti: )
1) essere di facile pulizia e disinfettabili sia allinterno che all'esterno,
0 tali da garantire l'igienicita dei prodotti distribuiti; ’ _
2) avere le superfici destinate a venire a contatto con le sostanze algmen-'
tari di materiale idoneo ai sensi dell'art. 11 della legge 283/1962 e di ogni

altra disposizione in vigore e resistente alle ripetute operazioni di pulizia
e di disinfezione; =

-




5) avere le sorgenti interne di calore collocate i
nega“\,amente Isulla c:r:';servaz!one delle sostanze alimentari e b :
) avere, salvo quanto previsto da norme speciali, una ag Fiombs
ra che garantisca 'la buona conservazione: ' B
zatli delle sostanze alimentari di facile deperibilit
sriore @ + 4 gradi‘C;
suP’ delle sostanze alimentari surgelate ad una tem
_ 18 gradi G
a _delle bevaf\de .e piatti caldi ad una temperatura di + 6 i
a2 mungue non mfengre a + 60 gradi C; £ gradi C,-0
5) essere collocati a conveniere distanza da sorgenti di calor
ge da fonti che possano pregiudicare la salubrita degli alimenz g~°t° Eunj
6) avere la bocca. esterna di erogazione non esposta e protetta dls.fl un_-.
menti 0 altri inquinanti. & lnstuck-
Ove la natura dell‘glimento o della bevanda lo richieda, si deve provved
ealla sistemazione Q| .rec.ipie.nti per la raccolta dei rifiuti cl'we debboﬁo esze:
tenuti in buone condizioni igieniche e svuotati o sostituiti con Ia necessaria

N modo tale da non influire

a ad una temperatura non

peratura non superiore

cia

5124 Comunicazione di installazione

Della installazione dei suddetti distributori deve essere data comunicazio-
ne scritta al Sindaco ed al Servizio di Igiene Pubblica dellU.S.S.L.

Tale comunicazione va inoltrata preventivamente e congiuntamente da
parte della ditta e Ente presso cui sono installati i distributori e da parte
della ditta installatrice.

In detta comunicazione deve essere fatta specifica menzione:

— della frequenza con cui sono effettuate le operazioni di pulizia e/o
disinfezione;

della ditta che ha in carico la gestione degli apparecchi;

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

Il controllo della potabilita dovra essere richiesto dalla ditta presso cui
& installato il distributore, secondo le frequenze stabilite dalla Autorita
sanitaria.

5125 Misure di tutela igienica della distribuzione automatica

| distributori automatici o semiautomatici devono disporre di un congegno
che blocchi automaticamente la distribuzione delle sostanze alimentari quan-
do la temperatura di conservazione si allontani dai limiti stabiliti.

5.1.26' Sostanze distribuite: requisiti

Le sostanze alimentari e le bevande poste in vendita a mezzo di distribu-
tori automatici debbono:

1) essere prodotte in stabilimenti e laboratori provvisti dell'autorizzazione
sanitaria di cui all'ant. 25 del D.P.R. 26 marzo 1980, n. 327,

2) corrispondere, per caratteristiche e requisiti, alle rispettive denomina-
Zioni legali, ove previste, 0 merceologiche che le caratterizzano e con le
quali vengono poste in vendita.

Le imprese responsabili della ven
di distributori automatici e semiautomati

dita di sostanze alimentari a mezzo
i sero-Tenute ad agcertarsi che le
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sse corrispondano ai requisitj ienico-canit..: 5
z:no le caratteri§tiche merceologfhnécgriz?inéag ;:rewsli dalla legge ed ap- |
sui distributori automatici-debbone essere rie prodotto.
modo indelgblle, leggibile e ben visibile all'acquirent i
sostanze ahmem.ar'n. pQSte in distribuzione, le indicae-' per .cuas.cuna delle
302/1982, noqche .l m.dxcazione dell'eventuale presenzzmm dl.c.:u.n al D.PR.
secondo le vigenti disposizioni, @ di additivi e coloranti

Portati in lingua italiana, in |

5.1.27 Personale addetto al rifornin'mento: requisiti
Il personale che effettua il rifornim

contatto con le sostanze alimentari poste in distribuzion [

T L €, anch =
zioni chiuse. deve essere in possesso dei libretto dj idoneitz se |r.1tc9nfe.
cui all'art. 37 del D.P.R. 26 marzo 1980, n. 327. S

ento dej distributori e che venga a

5.1.28 Distributori automatici di gelati

Linstallazione di macchinari per Ia
pud essere autorizzata dall'Autorita san
strare di:

1) possedere idoneo locale per la conse
e per la confezione delle miscele:

2) disporre di attrezzature sufficienti per i giornalieri trattamenti di pulizia
e di disinfezione delle parti interne ed esterne dell'apparecchio destinate
a venire in contatto con le miscele liquide e gelificate:

3) disporre di idonea superficie, non esposta ai raggi del sole e lontana
da fonti inquinanti per la collocazione del macchinario;

4) avere provveduto a proteggere l'ugello terminale con idoneo cappuc-
cio da rimuovere e da sottoporre quotidianamente a lavaggio e disinfezione.

prgparazione estemporanea di gelati
itaria, purché I'esercente possa dimo-

rvazione delle materie prime

5.1.29 ldoneiia igienico-sanitaria dei mezzi di trasporto
di sostanze alimentari in genere

Il trasporto delle sostanze alimentari deve avvenire con mezzo igienica-
mente idoneo e tale da assicurare alle medesime un'adeguata protezione
in relazione al genere delle sostanze trasportate, evitando ogni causa di
insudiciamento o altro danno che possa derivare alle sostanze alimentari
trasportate dagli agenti atmosferici da altri fattori ambientali.

E fatto obbligo di provvedere alla pulizia del mezzo di trasporto adopera-
to, in maniera tale che, dal medesimo non derivi insudiciamento o contamina-
Zione alle sostanze alimentari trasportate.

E vietata la promiscuita di carico di sostanze alimentari con altre sostanze G
alimentari o anche non alimentari, che possano modidicare le caratteristiche %?‘
dei prodotti 0 possano comunque inquinarli, salvo che si faccia uso di confe-
zioni o di imballaggi atti ad evitare qualsiasi contaminazione o insudiciamen-
to. Il trasportatore & tenuto a mantenere il veicolo nella condizione di idoneita A
previst dal presente Regolamento e a sospenderne I'utilizzazione, in caso (’Q
di inidoneita.

m -
UAutorita sanitaria, territorialmente competente, ove accerti direttamente \¢0

0 su segnalazione di altri Organi di vigilanza che, il veicolo non & piu idoneo ™.
al trasporto delle sostanze alimentari specificate nell'autorizzazione stessa,
ritira 'autorizzazione dandone notizia al Sindaco del Comune di residenza

del trasportatore.
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51.30 Mezzi di trasporto soggetti ag autorizzazione sanitaria

S0n0 soggetti ad.autqrizzazione sanitaria:
2) le cisterne € gli altrl contenitori a questi ag
% sostanzlf'" Zl‘.:rer;tlatn sfuse, a mezzo gj veicoli;
- veicoli adibiti rasporto degli ali i Slati
ai :e)n'agliami: B gl alimenti surgelati per 1a distribuzione
Qi veicoli adlbl‘ll al trasporto delle carni fresch
della pescd freschi e congelati;

similabili adibiti al trasporto
dell

© € congelate e dei prodotti

5.1.31 |doneita delle cisterne e dei contenitori adibitj
al trasporto delle sostanze alimentari

Le cisterne ed i contenitori adibiti al trasporto di sostanze alimentari deb
pono avere: _ k z

1) rivestimento interno costruito con materiale che ri
specifici della legge 2§3/1 962”e dei rispettivi decreti di attuazione:

2) serbatoio ad unico o pil scomparti, costituito con pareti interne ad
angoli 0 spigoli §mussatl. 0 raccgrdati 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 consenta un facile accesso allinterno;

4) portelli con idonee guarnizioni a tenuta:

5) quando necessario, protezione termica e, se del caso, verniciatura
esterna metallizzata;

6) attacchi di carico e scarico ed ogni altro accessorio utilizzato per dette
operazioni (es. valvola di sfiato con filtro e protezione) faciimente smontabili, in
modo da poter essere sottoposti, senza difficolta, al lavaggio e alla disinfezione.

Le cisterne o i contenitori asportabili ed intercambiabili debbono essere
punzonati 0 recare un contrassegno metallico inasportabile con gli estremi
dell'attestazione di idoneita.

Laulcorizzazione viene rnlasciata dal Sindaco cui fa capo il Comune di
residenza dell'intestatario del libretto di circolazione del veicolo, sul mezzo
autorizzato sara apposto idoneo contrassegno autorizzativo a cura del Servi-
zio di Igiene Pubblica e Veterinario secondo le rispettive competenze.

E fatto salvo quanto diversamente previsto dalle disposizioni speciali del
D.PR. 20 dicembre 1928, n. 3298 e successive modificazioni.

Sponda ai requisiti

REGIONE PIEMONTE

« 8
Le cisterne adibite al trasporto latte dovranno riportare la scritta «traspor-

to latte».
Dopo ogni scarico e prima di ogni carico, le cisterne ed i qontenitori
debbono essere sottoposti alle operazioni di pulizia e di disinfezione, con
Me2zi idonei, seguite da lavaggio con acqua potabile. ) .
Le cisterne ed i contenitori non possono essere impiegati per il trasporto
di sostanze non alimentari o di sostanze diverse da quelle indicate nell'auto-
fi2zazione rilasciata ai sensi del presente Regolamento,
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Copia dei verbali, compilati

; Per le infraz
essere trasmessa all'Autority

Oni alle norm
che ha rilas e

: di cui sopra d
ciato lautorizz pra, deve

azione,
5.1.32 Mezzi di trasporto dejle carni e prodo

| veicoli destinati al trasporto dell
tica e debbono:

a) avere le pareti interne eg Ogni parete che i

4 Intemne . Possa v

con le cami m. malgngh resistenti alla Corrosione ¢ rig onzmre' a’ CO"‘?‘P
previsti dalle vigenti disposizioni, e

Inoltre le pareti debbono essere lis
con angoli e spigoli arrotondati:

b) essere muniti per il.traspono delle carcasse, mezzene e quarti, di
dispositivi di sospensione in materiali resistenti alla corrosione fissati'ad

altezza tale che le carni n_on tocchino il pavimento, salvo che si tratti di
carni confezionate o provviste dj imballaggio,

| veicoli 0 mezzi adibiti al trasporto delle cami non possono essere usati
per il trasporto di animali vivi.

Inoltre nessuna altra merce puo essere tra
alle carni in uno stesso veicolo, tranne che
e poste in appositi contenitori.

Per il trasporto delle carni, dei volatili, dei coni
na si applicano le disposizioni di cui all'art. 11
n. 967. :

Le frattaglie ed i visceri debbono essere tras
con materiali rispondenti ai requisiti stabilii dall'a
e dai relativi decreti di attuazione.

Le trippe, in caso di trasporto promiscuo. debbono essere altresi lavate
e semicotte o cotte.

| veicali destinat] !

ti ittici: requisiti
€ carnj debbono ess

ce e di facile Pulizia e disinfezione

spprlata contemporaneamente
Si tratti di cami confezionate

gli allevati e della selvaggi-
del D.PR. 10 agosto 1972,

portati in recipienti costruiti
. 11 della legge 283/1962

tracporio dei prodotl delia pesca debbono essere
a chiusura ermetica e possedere, oltre ai requisiti di cui al primo comma

lettera @) del presente punto, dispositivi atti ad assicurare la raccolta dellac-
qua di fusione del ghiaccio ed evitarne il ristagno sul pavimento.

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

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

5.1.33 Condizioni di temperatura durante il trasporto

Il trasporto delle sostanze alimentari elencate nell'Allegato C del D.P.R.
n. 327 del 26 marzo 1980, modificato con D.M. della Sanita del 6 febbraio
1882 e successive modificazioni e integrazioni, deve essere effettuato con
modalita atte a garantire il mantenimento delle condizioni di temperatura
ﬁssatg.

5.1.34 Autobanco destinato alla vendita di carni: requisiti

Lautobanco destinato alla vendita di cami dovra disporre dei seguenti
requisiti: : ' :

- le vetrine di esposizione, realizzate in ma?enale facﬂmepte l-avabule
devono essere provviste di vani separati per ogni tipo mgrf:eql9g_lcq di cadrT
atto Comunque a garantire la conservazione delle f:qndmom fglenuche elle
cami stesse nel rispetto delle prescrizioni’di Vigory;
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devono essere dotati di armadio §
7z golato
0 & desting a temperatyra non

. + 4 gradi C; se I'a

supe?oirgv?cunicole, suine, OVin:TOCt::Jr:ﬁwe sull o 2 vendit prom

di cad ue rmadi frigoriferi riservati in mc; s £9 oy

Ial:c nicole, laltro alle carni suine, ovin

av " | strutture criogeniche, dotate strumenti g ¢
ontrol

o i di[_,endentemen'te dglla |or_o destinazione o " lo previsti per leg-
4 debbono essere funzionanti sia quando I'automezzq éolne O conservazio-
N s0sta o in moyi

ovi-

bile |
€ e capring; Uno alle car

ent0s 2
m _ ogni autobanco puo essere utilizzato soltanto dg
po ¢

omune nel quale ha sede legale lesercente rayyy o he il Sindaco el
o lautoriz z_aZIOne all'uso, su parere favorevtie e i vepdnle. abbia rila-
| Servizio |g|.ene Pul_)blica e del Servizio Veterina(:i Medico responsabile
L'autorizzazione puo essere revocata in qualsiasiocin

srsonale tecnico dei servizi suddetti accertasse i venireomemo' Qualora il
b ecnico-igien'c' di cui ai paragrafi precedenti; ieno di requisit

_ l'uso dellautobanco, autorizzato ai sens; del comm
consentito esclusivamente nei posti fissi o assegnati a tumoa precedeme'. é
e pubbliche attrezzate. 0 nelle apposite
Ai sensi del presente Regolamento si intende per:

a) cami: i muscoli e tutte le parti degli animali da .macello desti
P alimentare: umano: estinate al

b) macelli pubblici: impianti con finalita sanitarie ove & consentit
la macellazione di animali di terzi o per conto terzi: ehe

¢) macelli industriali o artigianali: impianti privati ove & consentita soltant
la produzione destinata alla propria attivita commerciale: <

d) locali privati di macellazione annessi a spacci di vendita: impianti ove
¢ consentita soltanto la produzione destinata a rifornire I'annesso spaccio
di vendita.

Negli impianti di cui ai punti ¢) e d) possono commercializzare le cami
in ambilo nazionale ¢, se Heonusciuli idonei dal Ministero della Sanitd, anche
nei Paesi della Comunita Europea e nei Paesi terzi consentiti, previa iscrizio-
ne negli appositi elenchi tenuti dal Ministero della Sanita.

sCl

are

51.35 Produzione, lavorazione e vendita di carni fresche

Chiunque intenda attivare un impianto di macellazione, sezionamento,
lavorazione e/o coniezionamento carni deve rivoigere domanda al Sindaco
del Comune in cui sorge lo stabilimento, secondo le modalita indicate all'art.
26 del D.P.R. 327/80 per il rilascio dell'autorizzazione sanitaria di cui all'art.
2 della legge 283/62 e art. 27 del D.P.R. 327/80.

Gli impianti di macellazione sono inclusi nell'elenco delle industrie insalu-
bri di prima classe e devono quindi sottostare al rispetto della normativa
di cui all'art. 216 del T.U. LL.SS.

Detti impianti possono essere ubicati anche nei centri urbani purché 'Au-
torita sdhitaria competente accerti l'installazione di attrezzature 0 |a‘ messa
in atto di comportamenti che salvaguardino ligiene del suolo e delliabnato.‘

E di competenza dei Comuni la costruzione € la manutenzione dei macelli
pubblici. ) .

L'U.S.S.L., avwalendosi del Servizio Veterinario, assicura Ia‘ge's.tnone sani-
taria dell'impianto e le attivita di ispezione e vigilanza} vetefmana. 5

E di competenza dell'U.S.S.L. l'attuazione € la gest'none‘ _dl st(unute |:>un
bliche esclusivamente destinate alla macellazione di anim: infetti o d'urgen-

2a (macello contumaciale 0 sanitario)./ ,
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vemper i macelli avicoli si fa riferimento a| p PR. 8

ol macelli di conigli si fa riferimento al D pR 10 giugno 1982, n. 503,
ad integrazione di quanto indicato all'art. 28 .del oag°s'° 1972, ., 967.
 spetto delle norme in materia di igiene del suolo ¢ g - 327/80 ed oltre
del lavoro, gli ‘mp|apt| di macellazione operanti ne| . T abntgxo e dell'igie-
esclusione dei .casu su elencati, debbono avere ‘;0 ambl-to naz.ionale,
a) una stalla di sosta per il ricovero degli animaii eguenti requisiti:
b) un reparto contumaciale per il ricovero degli anin'\al' i
¢ un locale pgr la maceliazione sufficientemente am' fnalau 0 sospetti;
a corretta esecuzione delle varie fasi della macellazionep 'oNd:a permgnere_
il locale venga utilizzato per la macellazione di bovin edi s.ui el caso in cui
resente un reparto apposito per la scottatu ni, deve essere

, ra e depilazione dei suini
mente separato dalle postazioni o dalla catena dj macellazicea:éf"nl. netta-

d) un locale per lo svuotamento e la pulitura degli stomaci e deqli i -
e, qualord effettuata nello stabilimento, un locale per la lavorae9| dipiel
pudella e delle trippe; ge0s.0ete

g) un locale per la rasatura delle teste qualora detta attivita sia svolt
nellimpianto; o

f) un locale per il deposito dei cascami quando questi non vengano éva-
cuati nello stesso giorno di macellazione; in quest'ultimo caso & sufficiente
disporre di un idoneo contenitore chiudibile;

g) una 0 pit celle frigorifere di adeguate dimensioni;

h) un locale spogliatoio, doccia e latrine: queste ultime devono immettere
girettamente nei locali di lavoro.

La disposizione dei vari locali su indicati deve essere tale da evitare
percorsi a ritroso delle carni macellate. In particolare, il macello deve disporre
di una entrata per gli animali vivi nettamente distinta dall'uscita delle carni.

| requisiti igienico-sanitari dellimpianto e delle relative attrezzature devo-
no soddisfare le esigenze di cui ai commi nn. 6 e 9 dell'art. 28 e le norme
igieniche indicate dall'art. 29 del D.P.R. 327/80

5137 Locali privati di macellazione con annesso spaccio di vendita

| locali privati di macellazione con annesso spaccio di vendita delle carni,
qualora non superino la macellazione di 4 bovini alla settimana, debbono
avere i seguenti requisiti minjmi:

a) un locale o luogo coperto per la sosta degli animali prima della macel-
lazione. Qualora il bestiame venga macellato non piu tardi di un‘ora dall'arri-
Vo e previo parere favorevole del Servizio Veterinario della U.S.S.L. compe-

tente, pud essere utilizzata anche un‘area scoperta di proprieta del titolare 5

dellgnpianto, purché sia resa possibile limmobilizzazione dellanimale per A"
la prescritta visita pre macellazione. . P

E in ogni caso vietata la sosta di animali su aree pubbliche, passi carrai,
cortili condominiali e, in generale, quanto possa arrecare disturbo o0 danno
al vicinato;

b) un locale di macellazione con i requisiti di impianto e delle relative
attrezzature indicati al comma 6, art. 28 del D.P.R. 327/80. o ks

In particolare, debbono essere disponibili contenitori g gan<_:|naxe lavabili
e disinfettabili per la raccolta delle teste, dei visceri rti della macel-
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on devono sostare nel
oneche” locale duran
ja?

e |e i vVora
710 G’ aﬂil Ia'i Vi\" devonO eSSefe l lt|0d0“i d

; . : iretta
, 'e senza transitare in altri locali desginari - ¢ "ela sala gj macel-

inatj ?
azi0 ca!ﬂi- alla avorazione 0 vendita
e i ;
gel o yotamento e:i il Iavanggno dello stomaco e dellintest;
: ito r ici
segU“ oin un apposito reparto sumcuentemente isolato da||;"ZO deve essere
ona di macel-

ioné. iqori i
jgzion - cella frigorifera di adeguata capacita:
i locale f" Suﬂ‘|CIe.ml dimensioni per le Operazion; dj .
ione del tagli destinati alla vendita, L i
@z apianti gia autorizzati, qualor
el nmp‘ ' ' ; _ a con previp ar
i Ve‘e,m.ano_del! U:S.S..L.. puo essere consenl?to ?‘Les;avorevole e
unto b) ,!1 giorni dnvgrsn da quelli di macellazione ¢ d?' o
¢ disinfezione del pavimento, delle pareti e delle attrezg::: i)
4 presenti.
:nte ‘ha.‘ IN ogni caso, l'obbligo
Nze indicando altres; il termine

genvi
oui 8
ylizid e
gervizio Veterinario territorialmente compet
I daré disposizioni per la rimozione delle car,
d'e (la effettuazione dei lavori;
p e o lé la\./oraZione delle trippe e la rasatura delle test .
go.di cappa di aspirazione dei vapori: este prowvi-
) limpianto deve disporre di una uscita per le cami diversa dall'entrat
degli animali & comunque tale da impedire percorsi a s .

51.38 Laboratori di lavorazione delle carni

Fatta eccezione'per le carni avicole e per le cami destinate agli scambi
comunitari, ai Sensi del presente Regolamento si intende per lavorazione

delle carni il complesso delle operazioni che va dallo spolpo alla produzione
di cami preparate e/o confezionate.

Per i requisiti minimi dei laboratori di lavorazione delle cami si fa riferi-
mento allart. 28 cel D.P.R. 327/80 e al punto 3 del presente Regolamento.
La deroga di cui al punto precedente, lettera @), non puo essere concessa

per la produzione di carni preparate o di insaccati anche se destinati ad
essere venduti nell'annesso spaccio di vendita.

51.39 Spacci di vendita carni fresche e/o congelate

Per i requisili stiutturali ed igienico-sanitari degli spacci di vendita di carne
fresca si fa riferimento all'art. 29 del R.D. 3298 del 1928 e ai commi 1,
2 e 4 dell'art. 31 del D.P.R. 327/80.

| requisiti delle pollerie sono indicati all'art. 12 del D.P.R. 867/72.

Nel caso di vendita promiscua di cami di diverse specie animali, si deve
prowedere alla separazione delle cami avi-cunicole da quelle bovine, suine
ed ovicaprine, sia nella cella frigorifera sia sul banco di vendita, rispettando
le temperature di conservazione indicate nell'Allegato C del D.P.R. 327/80
modificatg con D.M. 14 febbraio 1984.

La preparazione alla vendita delle cami avi-cunicole deve essere inoltre
effettuata su taglieri e con utenisili diversi da quelli utilizzati per le altre carni.

Per la vendita delle carni congelate o vendute allo stato di scongelazione
si fa riferimento al D.M. 3 febbraio 1977.

’

5.1.40 Personale addetto al settore alimentare

~lpersonale addetto alla produzione, preparazione, manipolaz'no.ne e ven-i
Uta di sostanze alimentari — ivi compresi il condutto gRercizio e i suo
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neita sanitari :

rart. 14 .della legge 283/62 secondo le modality Previste 3::% I;TGVISIO o

revia visita medica ed gcs:ertamenti idonei a Stabilire che jj i -_.H, 327/80,

sia affetto da una malattia infettiva contagiosa € il richiedente non

Rl di idoneita sanitaria distrimin .«
eni. Il libretto aria, distribuito gj sensi de||’

26 marzo 1980, n. 327. ha validita di yn anno che perr:g: . 40 dell D.PR.

di trasferimento del titolare da un Comune € anche in caso

del i da allaltro,
Considerata I'ampia variabilita dei rischj der:

renziate per categorie ad integrazione dj qu
2) personale addetto a mense e cuci
scolastiche ed asili nido), pastai, panettieri,
caseario, macellerie, addetti alla vendita
- visita medica annuale;
- vaccinazione antitifica:
b) tutti gli addetti non compresi aj punto a):
- visita medica.

Inoltre particolare cura deve esser posta al fine di v
teorica e pratica di norme di comportamento corretto

Per il rilascio del libretto di idoneita sanitaria, nel
provenga da altro Comune, deve essere prodotta u
competente Autorita del Comune di provenienza, att
sato non éra stato rilasciato, in precedenza, ovvero
quali motivi, il libretto di idoneita sanitaria.

Presso il Servizio di Igiene Pubblica territorialmente competente & istituti-
to apposito schedario tenuto costantemente acgiornato.

LAutoriia sanitaria competente ai sensi dellart. 3, comma primo, n. 3
del D.P.R. 26 marzo 1980, n. 327, pud disporre, in ogni momento, accerta-
menti sullo stato sanitario del personale di cui al primo comma dell'art. 37
del sopracitato D.P.R. e adottare i provvedimenti che ritenga necessari ai
fini della tutela della salute pubblica.

Il rinnovo del libretto pud essere effettuato presso |'Autorita sanitaria del
Comune dove linteressato svolge la propria attivita, previa segnalazione
da parte del competente Servizio, al Comune di residenza.

Le visite mediche per il rilascio del libretto di idoneita sanitaria, quello
di rinnovo, come pure quelle eseguite nell'ambito dell'attivita di controllo,
sono effettuate dai medici dei“Servizi territoriali del’U.S.S.L. avvalendosi
delle strutture necessarie.

I libretti di idoneita sanitaria del personale debbono essere conservati
sul posto di lavoro a cura del titolare o conduttore dell'esercizio, il quale
ha altresi I'obbligo di presentarli ad ogni richiesta degli organi di vigilanza.
I titoli o conduttori dell'esercizio hanno I'obbligo di segnalare immedl.ala-
mente all'Autorita sanitaria i casi sospetti di malattie infettive e coqtaglose
del personale dipendente per l'adozione degli eventuali prowedimgntl conse-
Quenziali, ivi compresa I'eventuale sospensione dell'attivita lavorativa. | titola-
fi 0 conduttori dell'esercizio hanno altresi I'obbligo di richiederg ‘al person?le
assentatosi per causa di malattia per oltre cinque giomi il clemhcato. mefilco
dal quale risulti che il lavoratore non rappresenta pericolo di contaminazione
degli alimenti dipendente dalla malattia medesima.

A tal fine, i medici curanti od i medici di cui all'art. 5, terzo comma, della

ne (ristoranti. me
gelatai. pasticcer|
di prodoti non ¢

nse aziendali e
i, settore lattiero
onfezionati:

erificare l'acquisizione
sotto il profilo igienico.
caso che il lavoratore
na dichiarazione della
estante che, all'interes-
era stato negato e per
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naggio 1970, n. 3 ;
egge 20 ™ g9 00, sono tenuti 4 rilasciare Iattestayi
achieslte . . azione sopra
Negli s(gbulnmentl mdust‘nah € nei laboratori gj produzi i
gi cui @ primo comma den.art.. 37 del D.PR. 2¢ marzo 1é%%e' "R
jndossare tute 0 sgp_ravesu di colore chiaro, noncheé o n. ;327. deve
contengano la capigliatura. Onei copricapo che
Il personale_ addettp alla preparazione, manipolazi .
» sostanze alimentari negli esercizi g i Polazione confezionamento

: a deve |
acca 0 sopraveste di colore chiaro, nonché ¢ Indossare adeguata

Coprica
capigliatura. Pricapo che contenga la

Le tute, le giacche, le sopravesti ed i coprica
puliti; inoltre, il persona!e deve curare la pulizia
in particolare, delle mani e deve eseguire il pro
mente corretto. L'Autorita sanitaria pud disporre
minare lavorazioni ed in casi specifici.

PO debbono essere tenuti
‘ della propria persona e,
Prio lavoro in modo igienica-
particolari misure per deter-

51.41 Provvedimenti amministrativi

In gaso di inosservanza delle disposizioni regolamentari e nei casi non
previsti dal Regolamento ma che sono ad esso riconducibili, che costituisco-
no pericolo per la §alg(e pgt{blnga ’e fatti salvi i provvedimenti sanzionatori
previsti dalle vigenti disposizioni di legge, va previsto che il Sindaco, con
propria ordinanza, sentito il parere del Servizio di Igiene Pubblica e del
Servizio Veterinario, emetta i necessari provvedimenti, atti a rimuovere le
imegolaritd constatate stabilendo anche i tempi di esecuzione.

| trasgressori delle norme del presente Regolamento, ove non si siano
resi responsabili di diverso o pil grave reato previsto e punito da leggi dello
Stato o della Regione, vanno puniti con la sanzione amministrativa del paga-
mento della somma che per ciascuna trasgressione sara stata stabilita con
deliberazione della Giunta Comunale comungue nen inferiore a L. 200.000.

Per l'accertamento dell'infrazione, la notificazione dell'avvenuto accerta-
mento ed il pagamento della sanzione vanno applicate le disposizioni della
legge 24 novembre 1981, n. 869 e di quelle in essa richiamate.

In caso di persistenza della trasgressione, I'ammontare della sanzione
viene raddoppiato ad ogni successivo accertamento.

Per linosservanza delle ordinanze del Sindaco in materia di igiene e
sanita pubblica olire alla segnalazione allAutorita Giudiziaria si applichera
la sanzione di L. 500.000 salvo che non venga diversamente disposto in
singoli casi in rapporto alla gravita dellinfrazione.

Si applica altresi la disposizione di cui al 42 comma del presente punto.

108




