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C) DELIBERAZIONI
DELLA GIUNTA REGIONALE

Aggtornamento del titolo IV del regoiamento locaie di I-
giene tipo - (Deliberazione della giunta regionaie del 16
marzo 1993 . n. 5/33946)

\eseculiva con provvedimento defia CCAR n. 13953752
Ael 25 marzo 1993}

LA GIUNTA REGIONALE

wisto 1) twlhss. approvato con rd. 27 luglio 1934 n.
(145, ed in particolare gly art. 218, 34 e 345 in materia
dt regolamentt jocali di igiene;

visto il dp.r. 14 gennato 1972 1. &
cista la 1 22 luglio £975 n. 382
visto tl d.p.r. 24 lugiio 1977 n. olé:

vista lz | 23 dicembre 1978 n, 233 di istituzione del
cervizio saniano nazionale ed in parucoiare lart. 32
che attributsce aile regiont la competenza 2 regalare con
jegge | eseroizio delie Funzioni in matera di igiene e sa-
nita puoblica:

visia la Lr. 26 ottoore 1981 n. 44, cosi come modificata
od integrata dalle llrr. n, 03 del 26 ottopre 14981 e n. ol
del 30 novemore 1981 concernente «Norme per l'aserci-
710 deile funziont in matena di igiene £ sanlia pubblica.
per la tuteia della salute nei fuogni di lavore, per t'orga-
nizzazione e 1f funzionamento det Servizi velarinari ¢ det
presidi muitizonali di igiene ¢ prevenziones:

visto l'art. 53, punto 3}, della citata Lr. o 64, che atir-
Suisce alla giunta regionale, tn materia di igiene e sanita
pubblica. ia competenza alta predisposizione e ail'ag-
giornamento del regolamento di igiene;

vista la propriz deliberazione n. [11/45784 del 28 mar-
20 985 «Approvaznione del regoiamento locale "tipe” di
igiene 1n attuazione dell’art. 33 della l.r. 26 ottobre 1981
n. 64

vista la propria delibsrazione o (1152097 dei 7 mag-
gio 1985 «Rettitiche ed integrazion: al regolaments loca-
le tipo di igiene ex art. 33 deila l.r. 26 otiobre 1981 n. o4
approvaio con deliberazione deiia glunta regionale n.
[{}/49784 del 28 marze 1935

vsista la 1. 23 ottobre 1992, o, 421, avenie ad oggeto
«Delega a; governe ad emanare norme 1N Maiena di sa-
nua, previdenza ¢ pubbiico umpiegas;

J1sto i decreto lemsiativo 30 dicembre 1992, n. 302, a-
vente ad oggetto «Riordino della disciplina i materna
sanitariz a norma dell'art, 1 della |, 23 ottobre 1992, n.
421

visto 1n parucolare i} disposto di cu alle lettere e) ed
f) del comma 2 deli'art. 7. del suddetto decreto jegislati-
vo in cul si prevede lisntuzsone di un apposito dipart-
mento per (a prevenzions con competenze in materia di
igiene degii alimenti:

dato atto che ¢ competenti uffici del settere sanita e
igiene delia regione Lombardia. callaborazicne con 1
sernzi e | prasidi delle USSL e sulia base delle nsserva-
zioni pervenute. avevano provveduto a predisporre un
testo di aggiornamento dei titolo IV del regolamento lo-
cale ripe di igiens approvato con i provvedimenn regio-
nadi sopra nchiamart,

vista fa deliberazione deila gunia regionale oo 1V
53901 del 12 prugno 1990 concernente ia nomina de:
-omponenti ¢ te modalita vreamzzanve di funzicnamen-
“a fiel comitato teomco consultive 4 cur atia Lol o
03 Creatal

visrz o eliberomone el cgusta rmpensls o
I

e e b ,
17 T A ehean 19 Dnoemmernis merdificine wiig

determnaziong del comuato tecnico consultivo di cui
sopra;

prese atto che all'interno del comutate suddetta sono
state coslitulle gualiro sezioni ¢ che aila sezione 1 vens-
va dato mandato di elaborare 1l testo di aggornamento
dei tiolo IV de! regolamento locale di igiene upe, suila
base di queilo predisposto dagli uffici competenti;

preso atto. altresi, che il comutato 1ecnico consultivo
neila mumone del 22 febbraio 1993 ha espresso parere
Favorevoie sul testo elaborato dalla senione L

visto il testo di aggtornamento del noio 1V del regoia-
mento locale tipe di igiene. allegato al presente atto qua-
le parte mmtegrante;

ravvisala la necessita di procedere ail'approvazione ¢
alla pubblicazione dell'aggiornamento del titolo IV dei
regolamento locale tipo di igiene, cost come approvato
dal comittao tecnicec consultivo di cur sopra;

a vot: unamumi espressi netle forme di fegge:
Delibera

{y £ approvato 'aggiornamento del titols [V del rego-
larnento iocale tipo di igiene come dal tesio allegata, che
cosuruisce parte integrante del presente atto.

71 E disposta ia pubblicazione del presente provvedi-
mente sui Bollesuno Ufficiale delia regione Lombpardia.

1! presidente: Ghilardotts
Il segretario. Sansonetn
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CAPITOLOD !
DISPOSIZION]I GENERALI

4.1.1. ambiti di vigilanzs

La vigilanza e il controllo sulla produzione e sul commercio
di qualsiasi sostanza destinata all'alimentazione, o comunque
impiegata per la preparazione di prodotti alimentari, vengono
esercitati in qualsiasi luogo di produzione, preparazione,
confezionamento, deposito, vendita, distribuzione e consume
sulle materie prime, sui semi-lavorati e sui prodotti finiti,
sui  locali, sugli impianti, sul macchinari{, sugli utensilf,
sui recipienti, sui contenitori, sugli imballaggi destinati 2
venire a contatto con gli alimenti, sui mezzi di traspertoc e
sul personale, da parte degli organi ed uffici previsti dalle
norme legislative e regolamentari vigenti in materia.

Ferme restando le competenze del Ministero della Sanita, la
vigilanza su quanto sopra ¢ esercitata dai Servizi e dai
Presidi dell'USSL per quanto di competenza.

Al fini del presente Regolamente per Servizie n. 1 e Servizio
n. 4 si intendono rispettivamente il Servizio di Igiene
Pubblica, Ambientale e Tutela della Salute nei luoghi di
lavoro e il Servizio di Medicina Veterinaria della USSL.

4.1.2. Interventi degli organi di vigilanza
Qualora vengano riscontrate deficienze, irregolarita,
inconvenienti ai locali "e alle attrezzature adibiti alla
produzione, preparazione, depesito e vendita delle sostanze
alimentari. 1 titolari o coduttori devono provvedere alla
relativa eliminazione secondo le prescrizioni e 1§ termini
fissati dall'E.R.

Se gli interessati non avranno provveduto in conformita a

gquante sopra. salve le sanzioni previste dalle vigenti leggi,

fino ad avvenuto adeguamento:

1) per le attivita soggette ad autorizzazione sanitaria, potra
esserne prevista la sospensione dz parte deil'E.R.in
relazione alla graviti della violazione riscontrata:

2) per le attivitia non soggette ad autorizrazione sanitaria,
il sindace, ricevuta la segnalazione da parte del Servizio
n. 1 e/o del Servizio n. 4, secondo le rispettive
competenze, potra disporre la sospensiane della
autorizzazione amministrativa.

I provvedimenti di cui a2l comma precedente compertane la

sospensione dell'attiviti.

L'avvenuto adeguamento deve essere comunicato al Servizio n. 1
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eso0 al Servizio n. 4. secondo le rispettive competenze, per Je
oppertune verifiche. ,

L'E.R., nei casi in cui si possono ravvisare pericoli per la
salute pubblica, adotta i provvedimenti previsti dall'art. 15
della L. 283/62 e dall'art. 22 del D.P.R. 327/88.

1} sindace, ricevuta comunicazione di tali provvedimenti, pone
in atto gli interventi di competenza.

£{.1.3. Libretto di idoneiti samitaria

Il personale addetto alla produzione, preparazione,
wanipolazione, somministrazione e vendita delle sostanze
alimentari, cosl come previsto dall'art. 37 del D.P.R. 327/8e,
deve essere munito del libretto di idoneitd sanitaria di cui
all'art. 14 della L. 283/62.

Il rilascio del libretto deve essere chiesto all'E.R. cui fa
capo il Comune di residenza o di abituale dimora del
richiedente; 1'E.R. provvede al rilascio previa verifica dei
L'E.R. provvede al rilascio previa verifica dei requisiti
igienico-sanitari di cui al successivo art. 4.1.6.,
avvalendosi dei Servizi e dei Presidi zonmali e multizonali
della USSL.

Quando il richiedente proviene da altro comune facente capo ad
altro E.R.. dovra essere prodotta una dichiarazione la quale
attesti che all'interessato, non era statoc rilasciato in
precedenza., ovverc era statoc negato, e per quali motivi, il
libretto di idoneitd sanitaria, secondo quanto previsto
dall'art. 37 del D.P.R. 327/B8.

4.1.4. Conservazione e rinnovoe del libretto di idoneita
sanitaria

11 libretto & valido un anno e deve essere custodito presseo il
posto di lavoro.

¢li esercenti il commercio ambulante e gli addetti al
trasporto, per i guali sia necessario il libretto di idoneita
sanitaria, devone tenere il libretto medesimo nel luogo in cui
effettuano la vendita o sul mezzo di trasporto a seconda
dell'attivitid esercitata. .
chi presta la propria opera pressc piii imprese deve essere in
possesso di fotocopia autenticata del libretts di idoneita
sanitaria da conservarsi sul luogo o sui luoghi di lavoro
diversi dal quello presso cui ¢ custodite il libretto
originale.

11 l!ibretto deve, comunque, essere esibito ad ogni richiesta
delle autorita preposte alla vigilanza.

t*E.R. cui fa «capo il Comune di lavoro del titolare det
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libretto pue., compatibilmente con le proprie esigenze,
effettuare gli accertamenti relativi al rinnove. In taj caso,
se diverso, dovra esserne data comunicazione al1'E.R. che na
disposto il rilascioc e presso cui é istituito lo schedario di
cui al quarto comma dell'art. 37 del D.P.R. 327/B8.

4.1.5. Commigsioni di vigilanza sulle sense per le
collettivitd

I componenti delle commissioni per la vigilanza sulle nmense
nelle fabbriche, nelle scuole e in altre collettivita, sono
amwessi nei locali dove si producano, preparano, manipolanc ed
impagazzinano sostanze alimentari per la mensa, dopo aver
conseguito apposito nulla-osta rilasciato dal Servizio n. 1
nel quale sarz specificato il divieto a venire in contatte con
gli alimenti e ad usare i servizj igienici destinati 1)
personale addetto.

I1 nulla-osta deve essere custodito dal responsabile della
produzione della struttura presso cui viene svolta la
vigilanza. ‘

11 responsabile deila produzione e, altresi, tenute a
centrollare il rispetto delle prescrizioni.

4.1.6. Accertamenti per il'rila:cio del libretto di idoneita

sanitaria.

Il libretto di ideneitia sanitaria viene rilasciato previa

verifica del possesso di opportuni requisiti, in relazione

alla specifica attiviti svolta, z seguito di:

a) visita medica tendente ad appurare l'assenza di
contreoindicazioni alle svoigimento delle mansioni di

alimentarista:

b} eventuali accertamenti specialistici e/e dfi laboratorio
sulla scorta dell'esito della visita nedica di cui alla
precedente lettera a):

€} eventuali accertamenti tendenti ad escludere lo stato di
portatore cronico di agenti patogeni quali, in particolare,
Salmwonelle nelle feci e Stafilococchi enterotossici nel
rinofaringe;

d) verifica mediante colloguio dell'avvenuyta acquisizione
teorica e pratica di nozioni comportamentili corrette sctto
il profilo igienico-sanitario relativamente a ambienti di
lavoro, lavorazioni, canservazione degli alimenti,
abbigliamento e <curz delils persona, concett{ generali
inerenti la prevenzione delle malattie a traswissione oro-
fecale e delle tossinfezioni alimentari,

-4
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1.1.7. Accertamenti per il rinmove del libretto di idoneiti
sanitaria

in occasione del rinnovo del libretto di idoneita sanitaria si
procedera alla verifica del mantenimento dei reguisiti di cui
al precedente art. 4.1.6. ad eccezione di gquanto previsto alla

lettera d).

4.1.8B. Accertamenti estemporanei

L'E.R. competente 2l rilascio es/o al rinnovo del libretto di
idoneitd sanitaria pud disporre in ogni momento accertamenti
sullo stato sanitario del personale di cui trattasi ed
adottare i provvedimenti che ritenga necessari ai fini della

trutela della salute pubblica.

4.1.9. Segnalazione dei casi sospetti

4i sensi dell'art. 41 del D.P.R. 327/88, i titolari o

condutiori dell'esercizio hanno 1'obbligo di:

- segnalare immediatamente all'E.R. per l'adozione degli
eventuali provvedimenti 1 casi sospetti di malattie
infettive e/o0 contagiose del personale dipendente;

- richiedere al personale dipendente assentatosi per causa di
malattia per oltre 5 giorni, una certificazione medica dalla
quale risulti <che il lavoratore non presenta pericoli di
contagio dipendenti dalla malattia.

{.1.19. Abbigliamento e requisiti igiemici di comportamente

1] personale comunque addetto alla produzione e preparazione
di sostanze alimentari negli stabilimenti industriali e nei
“aboratori di produzione, nelle cucine delle wmense, dei
ristoranti, delle tavole calde, delle tavole fredde. e di
attivita assimilabili, dei centri di ristorazione colletiva,
delle feste popolari deve avere l'abbigiiamento conforme a
quanto previsto dall'art. 42 del D.P.R. 327/88,

I1 personale che nelle strutture di cui sopra & addetto alla
sola somministrazione o vendita, (ad es. baristi, camerieri e
commessi)., pud essere esentato dall'obblige del copricapo.

In ogni caso il personale, oltre a quanto previsto al
precedente art. 4.1.6. deve curare lz2 pulizia personale e
quella del proprio asbbigliamento.

4.1.11. Autorizzazione sanitaria

${ considerano soggetti ad autorizzazione sanitaria df cui

all'art. 2 della 1. 283/62 ¢ dell art. 25 del D.P.R. 327/88

1} l'esercizio di stabilimemnti o laboritori di produzione
preperazione = confezionamento, nonché i depositi
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all'ingrossoc delle sostanze alimentari;
2) i w=agazzini di deposite della grande distribuzione al
dettagiio non fisicamente annessi agli esercizi di vendita:
3) | magazzini degli esercenti il commercio ambulante;
4) 1 laborstori artigianall annessi ad esercizi di vendita i) .
dettaglio e/o di somministrazzione;
si considerano annessi agli esercizi quei laboratori
artigianali che, quand'anche non direttamente comunicanti,
destinano !a loro produzione alla vendita al dettaglio o alla
somginistrazione nel solo esercizioc gestito dalle SLEEED
titolare del laborsztorioe.
E*,altresl, soggettas ad autorizzaxzione sanitariz l'attivitd di
preparazione dif sostanze alimentari negli esercizi alberghieri
e affini, comprese le mense delle scuole. le mense zziendali,
i complessi turistici di.cui alla L. 326/58 e le strutture
agrituristiche di cui alla L. 738/85. le case di ripose, Ile
strutture socio-assistenziali in genere. escluse quelle con
caratteristiche ¢ dimensioni di tipo famigliare, ecc.

4.1.12. Modalitd di rilascio dell'auvtorizzazione sanitaria
L'autorizzazione sanitariaz di cui zl precedeante articolo viene
rilasciata dall'E.R. in cui hanno sede le attivitd di cui 2l
nedesimo articolo previc accertamento dei requisiti igienico-
sanitari dei locali, delle attrezzature, degli utensili e del
personale addetto almeno sotto l'aspetto dei requigiti
organizzativi (numero addettd, turni di rotazione,
suddivisione delle mansioni, ecc.) :
Per l'ottenimento dell'autorizzazione ex art. 3 L.287/91 {
pubblici esarcizi. qualora, in relazione alla tipologia
dell'attivité sveolta, siano soggetti anche all'autorizzazione
sanitaria all'atto del ritire dell'autorizzazione di cui al
citato articolo dovranno esibire l‘'autorizzazione sanftaria,
da valere come certificazione di idoneitd ai sensi del
predetto articolo. _

Contestualmente alla presentazione della domanda df
autorizzazione sanitaria, I'intersssate pud chiedere al
Serviziec n. 1 o al Servizie n. 4, secondo le rispettive
competenze, i1 rilascio, sulla base della documentzzione
esibita, di un parere preventive all" allestiaanto dei locall e
degli impianti.

Al sensi dell'art. 27 del D.P.R. 327/8s, l*interessato
comunichera I'avvenutio allestimentc def locali e degli
impianti, richiedendone |'ispezione, ai fin{i del rilascio
dell'aytorizzazzione sanitaria. Per quanto azttiene { requisiti
gpecifici si rimanda ai rispettivi articoli del :zuccessivi



Bolletuno Ufficiale della Regrorte Lombardia 5° Suppi. Straordinario al 0. 19 - 15 maggio 1993

capitoli.
] requisiti ivi specificati devono essere rispettati nel caso

di avvio di nuove attivitid.

Per gquanto concerne le modificazioni alle attivitid esistenti
soggette ad autorizzazione sanitaria ed annesse ad esercizi di
someinistrazione o vendita, pud essere consentito derogire aij
requisiti richiesti in <caso di comprovata impossibilita
tecnica, adottando soluzioni alternative, giudicate idonee
dal Responsabile del Servizio n. ]l eso n. 4. secondo le
rispettive competenze. Tali scluzioni comporterannoc la
annotazione di condizioni vincolanti sull'autorizzazione

sanitaria.

£.1.13. Documentzzione a corredo della domanda ai

autorizzazione sanitzria per stabilimenti industriali

Alla domanda per la apertura di stabilimenti industriazli, 1la

documentazione di cui all'art. 26 del D.P.R. 327/B&, al fine

di consentire una effettiva anelisi preventiva, dovra essere

specificata come segue: :

- planimetria in pianta. sezione, in scala 1:1e¢ degli
ambienti con indicata superficie, altezza, RAI:

~ schema rete di fognatura;

- descrizione dei processi tecnoclogici da realizzare:

- distribuzione spaziale (lay-out) degli impianti:

- descrizione delle principali macchine inserite;

- descrizione delle aree di deposito e di immagazzinaggio
momentaneo e definitivo;

- diagramma di flusso delle sequenze operative;

- descrizione delle procedure di controllo di qualita;

- descrizione dei protocollil di sanificazione;

- elence degli additivi e dei coadiuvanti tecnologici da

impiegarsi.

4.1.14. Esposizione dell'autorizzazione sanjtaria

I titolari delle attivita di cui all'art. 4.1.11. deveno
esporre l'autorizzarione sanitaria in mode ben vigibile al
pubblico.
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CAPITOLO 2

STABILIMENTI E LABORATORI DI PRODUZIONE, PHREPARAZIONE E
CONFEZIOKAMEKTO

£4.2.1. Locali deqli stabilimenti e laboratori di produzione

Ai fini dell'octtenimento della autorizzazione ssnitaria di cui
al precedente art. 4.1.11., gli stabilimenti e laboratori di
produzione, preparazione e confeziconamento, fatti salvi i
requisiti previsti da leggi o regolamenti speciali. devoneo
essere conformi alle caratteristiche di cui agli artt. 28 e 29
del D.P.R. 127/8¢, nonché dalle norme del presente
Regolamento.

! requisiti di cui al presente capitolo si applicano, sulla
base di opportune verifiche degli organi di vigilanza, anche
ai centri di preparazione pasti destinati alla ristorazione
collettiva.

Gli stabilimenti e i laboratori di cuil sopra non devono essere
collocati in zone che, per particolari condizioni di
inquinamento 0 insalubrita, possano compromettere le
caratteristiche del prodotto finzle. '

Ai fini del presente Regolamento per loczle ¢ servizio annecso
si intende qualsiasi locale o servizic che sia funzionalmente
collegato agli stabilimenti o laboratori di cui al primo comma
del]l presente articolo.

4.2.2. Caratteristiche dei locali

I locali di cui al precedente art. 4.2.1. non devono avere
comunicazione diretta con le latrine o con i loecali di
abitazione e non devono essere impiegati in alcun modo pef
sosta o dimora di perscne.

Deve, ineltre essere previsto un appositc locale per la
centrale termica o per gli impianti o le apparecchizture
termiche, secondo le specifiche disposizioni di legge.

Nei predetti locali deve essere consentito un agevole accesso
alle apparecchiature lungo tutto il loro perimetro, sia per il
loro wutllizzo specifico sia per le operazioni di pulizia,
sanificazione e manutenzione; i percorsi ed i passaqgi.
qualora destinati anche a mezzi  di movimentazione, devono
avere larghezza superiare di almeno 7¢ ce all'ingombro massimo
dei mezzi; in ogni caso | percorsi non devono sovrapporsi alle
postazioni di lavero. devono essere disponibili postazioni di
lavoro che non si intralcino reciprocamente.

Oltre alle caratteristiche di cui sopra, { limiti minimi di
cubatura, altezza e superficie per aziende che occupine pii di
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5 sddetti{. sono fissati dall'art. 6 del D.P.R. 3e3/56.

L'aerazions deve essere assicuraia con continuitd, ricorrendo
anche ad idonei mezzi di ventilazione sugsidiaria e di
ventilazione meccanicz o ad impianto di condizionamento

riconosciuto idoneo.
Non @& consentito l'impiego di apparecchi czonizzatori eso di

deodoranti chimici.

Le parsti devono essere intonacate e rivestite, per altezza
non inferiore a m=. 2, con materiali’ di colore chiare,
impermeabili, facilmente lsvabili e diginfettabili: i soffitti
devono essere ¢i materizle idoneo, tzle dz- non cresre
inconvenienti alle sostanze alimentari; i pavimenti devono
avere superficie unita e impermeabile, con pendenza verso un
adeguato numero di fognoli muniti di chiusura idraulica; nei
loczli ove vi siaz versamento di liquidi sul pavimento, i posti
di lavero dovranno essere muniti di graticolato, facilmente
amovibile e antiscivelo: gli spigoli e i raccordi tra
pavimento e parete € tra parete ¢ parete devono avere sagoms

curva.

4.2.3. Stabilimenti industriali con annessi reparti di vendita

Gli stabilimenti industriali. nel caso abbiano annessi reparti

di vendita., oltre ai requisiti di cui sl precedente art.

4.2.2., debbono avere: - _

a) un locale o vano deposito, a seconda del tipo di prodotto,
comunicante o facilmente raggiungibile attraverso un
percorso protetto e con attrezzature idonee per la.
conservazione del prodotti;

b) un locale per la vendita, con le caratteristiche di cui al
successivo art. 4.3.2..

4.2.4. Laboratori artigianali

1 laboratori artigianali non anpessi ad esercizi di vendita sl

dettaglio o di somministrazione devono avere:

a) un locale esclusivamente destinato alls produzione;

b} un locale deposito di. adeguate dimensioni per la
conservazione, con spazi e zttrezzature idonee, separati
per materie prime e prodotti finiti:

c) servizi igienici, annessi, costituiti da. latrina e-
antilatrina, ad uso esclusivo del personele ed in nuaeroc
adeguato, aventi le caratteristiche di cui al successivo
art. 4.2.18.; ,

d) spogliatecioc costituito da locele o rpazio adeguatamente
geperato dai locali di cui zlle lettere a) e b} del
presente articcic, aerato.abbastanza ampic da contenere

,.‘.
3
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arpadietti metallici a doppic scomparto, in numereo di |
per <ciascun addetto. Lo spogliatoic potra coincidere con
ltantibagno purché, a giudizio degli organi di vigilanza
possegga i requisiti richiesti;

e) docee., in numero adeguato al personale, laddove il tipo di
lavorazione ne consigli l'uso per la presenza di polveri od
eccesso di calore ambientale.

t loceli di cui alla lettera a) oltre alle caratterisiche di

cui al precedente art. &4.2.2. devono avere superficie netta

calpestabile, per addetto, non inferiore a mg. 2 e una

superficie complessiva non inferiore 2 mq. 8.

4.2.5. Laboratori artigianali annessi ad esercizi di vendita

! laboratori artigianali annessi agli esercizi di sola vendita
2] dettaglio e/o somministrazione oltre ai requisiti di cui al
nrecedente art. 4.2.4. devono essere provvisti di un locale
esclusivamente destinato alla vendita, con le caratteristiche
di cui al successivo art. 4.3.2.

4.2.6. Deroghe

L'E.R. pud consentire in particolari casi anche in relazione
all'esigenza tecnologica del processeo produttivo che 1 locali
di cui alle lettere a), b} e d) dell'art. 28 del D.P.R. 327/8e
e di cui alle lettere a) e b} del precedente art. 4.2.4. siano
sianoc riuniti in un unico locale di adeguata superficie ed
adeguatamente attrezzato.

4.2.7. Impianti di lavorazione

I predetti stabilimenti e laboratori devono essere, inoltire,
provvisti di impianti, attrezzature, utensili riconosciuti
idonei sotto il prefilo igienico-sanitario in base alle norme
in vigore, costituiti in modo da evitare il ristagne dei
prodett{ in lavorazione e dia consentire la facile, rapida e
completa pulizia di tutte le parti destinate a wvenire in
contatto con gli alimenti o ad essere manipolate dagli
addetti..

Lte linee di produzione devone essere ordinate secondo il
progressivo perfezionamento del prodotto, evitando, per quanto
tecnologicamente possibile. la promiscuitid di operazioni non
sequenziali e la contaminazione dall'ambiente.

Le linee di produzione devono., inoltre, essere separate per
materia prima e/0o per prodotti f{initi <(cioé& non deve
verificarsi promiscuita di lIavorazione) e devonc essere
previsti idone! accorgimenti fisicl e tecnici att{ ad evitare
la frammistione con altri prodotti estranmei alla lavorazione
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in corso.
Qualora la medesima attrezzatura venga usata per lavoraziont
successive diverse, si deve, ogniqualvolta posssibile,

procedere ad accurata pulizia._

4.2.8. Strutture di deposito
Le strutture di deposite devono avere caratteristiche

costruttive e condizioni termoigrometriche in relazione ajf
generi depositati.

Qualora nei locali di depesito si verifichi permanenza di
persone, ! requisiti strutturali devono essere analoghi a
quelli dei locali di produzione di cui ai precedenti articali
4.2.2., 4.2.3., 4.2.4. e 4.2.5,, in quanto applicabili, pe}
rispetto di quanto previsto dalle vigenti norme in materia di
igiene del lavoro e di quanto previsto nel Titolo 1II1 del
presente Regolamento.

4.2.9. Acqua potabile
La rete di distribuzione interna e gli eventuali serbatoi

dell’acqua potabile devono essere costruiti in mode tale da
proteggere 1'acqua da ogni possibile inquinamento.

Ove l'approvvigionamento idrico avvengs nonm solo a mezze del
pubblico acquedotto. la retie di‘distribuzione non proveniente
dal pubblico acquedetto non vi deve esere collegata e dovra
essere resa riconoscibile.

Il titolare del laboratorioc o dello stabilimento & penalmente
responsabile della gualiti dell'acqua impiegata nel ciclo di
produzicne, '

E' obbligo del titolare provvedere ai periodici controllij
analitici di gestione di cui all'art. 12 del D.P.R. 236s88,
conservandone i referti presso la sede dell'impianto per 1§
controlli ispettivi.

Il titolare & , altresi., tenuto a comunicare il programma  dei
controlli e le eventuzli successive variazioni con
1'indicazione dei - parametri e della periodicitid, ed a
conservare gli esiti.

Le acque utilizzate per la fabbricazione, i} trattamento, la
conservazione, la immissione sul mercato di prodotti o
sostanze destinate al consumo umano, mediante incorporazione o
contatto e che possono avere conseguenze sulla salubriti del
prodotto alimentare finale. non pessono superare { valori dei
pararmetri microbiologici e tossicologici di cui alle tabelle
D ed E dell'allegato I al D.P.H. 236/88, nonché degli altri
parametri {1 cui mancato rispetto ptssa pregiudicare la
salubritd del prodotto finale.
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L'utilizze per gli scopi di cui al comma precedente di acque
non aventi caratteristiche di potabilita, relstivamente 3
parametri diversi da quelli microbioclogici e tossicolagici., e
comungue non pregiudicanti la quaiita del prodotto finale, &
sutorizzzto dal Responsabile Servizie n. 1.

£4.2.1¢. Servizi igienici

I locali adibiti a servizi igienici ed i1 locale antistante,
dotato di porta a ritorne automatico, debbono avere pavimenti
e pareti. fino a . 2 in materiale impermeabile, facilmente
lavabile e disinfettabile.

I gabinetti dovranno essere in numerc non inferiore a quanto
previsto dalle indicazioni <contenute nel! Capitole 1] del
Titole 1!1 del presente Regolaments.

La carta igienica, deve essere posta in contenitore
protettivo, atto ad evitare insudicizmenti.

L'erogazione dell‘acgua potabile e lo scarico del WC devono
essere arionati a cosmando non manuale, preferibilmente non a
gomito. -

All'internc dei gabinettil devono essere collocati appositi
contenitori per rifiuvti. con coperchio a tenuta azionateo a.
pedale.

4.2.11. Docce

Le docce, ove previste, debbono essere in numerc adeguato a
seconda del tipo di lavorazione e, comunque. non meno di 1
ogni 18 laveratori.

4.2.12. Dispositivi per lo smaltimento dei rifiuti

Per lo smaitimento delle acque luride devono essere previsti
canalizzazioni e scarichi e, se necessario, impianti di
depurazione a norma delle vigenti disposizioni.

Gli organi di vigilanza possono in ogni momento richiedere la
documentazione relativa allo scarico o quella relativa
all'allacciamento alla pubblica fognatura.

I riffuti solidi e semisclidi debbono essere allontanati, di
continuo o comunque al pid presto. dalle aree e dai loczli di
lavorazione e confezionamento, con acqua o, eventualmente, con
appropriata attrezzatura per evitare l'inquinamento delle
sostanze destinate all'alimentazione.

11 materiale di rifiuto deve essere smaltito in medo tale da
non favorire la presenza di insetti, roditori ed aitri
animali. ’

I contenitori di rifiuti e immondizie devono essere chiudibili
¢ mantenutl chiusi, posti a congrua distanzz dai locali di
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lavorazione Iin aree opportunamente protette. Lo smaltimen:to
deve avvenire nei modi previsti dalla legge.

4.2.13. Pulizia dei locali e degli impianti

I locali. gli impianti. le attrezzature e gli utensili di cui
agli articoli precedenti. devono essere mantenuti nelle
condizioni richieste dall'igiene mediante operazioni di
ordinaria e straordinaria pulizia.

Egsi, dopo 1'impiego di soluzioni detergenti e disinfettanti e
prima deil'utilizzazione, devono essere lavati abbondantemente
con acqua potabile per assicurare l'eliminzziocne di ogni
residuo.

Le modazlitd con le quali si procede alla sanificazione della
linea di produzione devono essere dettagliatamente descritte
in un protocollo da esporre nei locali di produzione.

4.2.14. Controlli di qualita

Gli stabilimenti industriali e laborateri che adottanc dei
controlli analitici di qualiti delle materie prime, delle fasi
di trasformazione e del prodotte finitc, ne conservanc
documentazione a disposizione per i controlli ispettivi per
alpmeno due anni. :

e
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CAPITOLC 3
ESERCIZI DI VENDITA AL PUBBLICO

£.3.1. Autorizzazione imministrativa per aprire, rilevare,
trasferire o modiflcare esercizi di vendita di alimenti eso
bevande - Autorizzazione per esercizi che commerciano
particolari sostanze alimentari

chiunque intenda aprire. rilevare, trasferire o, comunqgue,
modificare un esercizio di vendita di alimenti e/o0 bevande
deve munirsi dell‘autorizzazione amministrativa, rilasciata
dal Sindaco a norma della legge 11/6/1971 n. 426, e del
relative regolamento di esecuzione di cui al D.M. 375/88.
L'esercizio dell*attivitd sulla base dell‘autorizzazione
rilasciata ai sensi del commEd precedente, ¢ subordinato
211'accertamentc. da parte del Servizio n. ! e/o del Servizio
n. 4., secondo le rispettive competenze, del rispetio della
normativa igienico-sanitaria. ' :

i fa comunque salva 1'appliczzione delle norme speciali che
prescrivono il rilascioc di una speciale autorizzazione,.

£.3.2. Caratteristiche strutturzli deg!i esercizi di vendita

al pubblico '

cli esercizi di vendita al pubblico in sede f{issa devono

essere composti, almeno, da:

a} un locale per la vendita con accesso diretto dalla via
pubblica o di |uso pubblico e con spazi liberi per la.
circelazione della clientela di larghezza wutile non
inferiore a cm. 188, con superficie calpestabile
complessiva non inferiore a mq. B, nel rispetto dei
requisiti previsti dalle vigenti disposizioni in materia di
accessibilita e visitabiliti per persone con ridotta o
impedita capacita motoria;

b} un vano contiguo aerato in mnaniera indipendente, in
rapporto direttec con {1l locale di vendita e wunito di
lavabo con acqua potabile corrente:

c) un servizio igienico funzionalmente collegato, costituito
da locale WC con vano antistante ad uso esclusive degli
addetti. con i requisiti di cui al precedente art. 4.2.189.

! predetti locali devono avere | requisiti di cui al

precedente art. 4.2.2. in quanto applicabili.

£.3.3. Attrezzature

Le suppellettili. gli scaffali, le attrezzature, gli utengili‘
devono essere costruiti di materiale resistente all'uso ed

£7
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impsrmeabile, tenuti sempre in accurato stato di pulizia e-
sanutenzione ¢ in buono stato di conservazione.

Quando l‘'esercizio effettui la vendita di zlimenti e bevande
per cui sia espressamente prevista una temperaturx di
conservazione, gli armadi e le vetrine refrigeranti devono
egsere muniti di un termometroc atto a misurzre la temperaztura
dell’ambiente di conservazione, vigibile dall‘'acquirente, per
le merci in esposizione.

Gli impianti per il lavaggio delle stoviglie devono exzsere
forniti di acqua potabile corrente e di gscazrichi raccordati,
mediante sifoni idraulici. alla fognatura.

4.3.4. Protezione e conservazione delle sostanze alimentari

Le sostanze alimentari devono essere riparate dalle mosche e
dagli altri insetti e da zltre cause di inquinamento, non

devono mai essere depositate all'esterno del negozio 0"
depositate direttamete sul pavimsento, ma da esso sollevate inp

modo da consentire lo svolgimento delle operazioni di pulizia.

Le vetrine di custodia e di esposizione delle merci e delle

derrate vendute sfuse non devono essere aperte da parte

dell’acquirente e devono garantire le condizioni di correttz.
conservizione. ‘

Le vetrine e i banchi di vendita devono essere protettt da..
ogni causa di inquinasento con opportuni dispositivi: le~-
lampade delle vetrine di cuztodia devono essere dotate df_
sistema di protezione.

4.3.5. Raccolta e smaltimento dei rifiuti .

! negozi di vendita e di distribuzione di generi alimentari

devono essere dotati.di idonei sistemi per la raccolta di

rifiuti, quali ad esempio:

a) contenitori lavabili e disinfettabili wmuniti di sacco
impermeabile, con coperchio a perfetta tenuta e sistesa di
apertura preferibilmente & pedale, di capaciti adeguata:

b) contenitori a saccco & perdere con struttura rigida di-
supporte, adeguatamente coperti, di capaciti adeguata: -

¢) altri contenitori rigidi. lavabili e impermesbili muniti di
coperchic a perfetta tenuta di capaciti adeguatz e con
sistema di apertura preferibilmente s pedale. o L

I contenitori{ di cui sopra devono essere tenuti in luoge

appartato. '

Quotidianamente i rifiuti devono essere allontanati dai locali

ed | contenitori accuratamente puliti e disinfettati.
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£.3.6. Animali o elementi estranei

Fatte salve le eccezioni di legge, negli esercirzi di vendita
potrd essere consentito introdurre animali, purché siane
adeguatamente controllati. e in grado di non pregiudicare I3
salubriti degli alimenti.

E', altresgi. vietato detenere qualsiasi altra cosa in grado di
pregiuvdicere la salubritd degli alimenti.

4.3.7. Ditinfextazione ¢ derattizrazione

I negozi e i depositi annessi, ove necessarioc, devono essere
sottoposti, 3 cursa del proprietaric, a. periodica
disinfestazione e derattizzazione con mezzi efficaci ed
innocui per 1| generi alimentari. secondo le istruzioni che
verranno Impartite dal Servizio n. !. o dal servizio n. 4
secondo competenri. »

4.3.8. Vendita di prodotti surgelati

Chi intende vendere esclusivamente prodotti surgelati deve
gunirsi dell'attestato di idoneitd dei locali di cui all'art.
1 della L. 2771768 n. 32, rilasciato dal Responsabilie del
servizio n. ! previa verifica della esistenza dei requisiti
igienico-sanitari dei locali e - della apparecchiatura
frigorifera prevista dalle vigenti disposizioni (D.M.15/6/71 e
successive modificazioni).

itn ogni caso le zpparecchiature frigorifere devonoe essere
conforei alle vigenti disposizioni.

Lz vendita dei prodeotti surgelati deve avvenire nel rispetto
delle disposizioni di cui al D. L.vo ll8/92.

4.3.9. Carta o¢© altro materiale per avvolgere sostanze
glimentari

I fogli di carta ¢ di materiale di altro genere, destinati ad
avvolgere con contatto diretto derrate alimentari devono
essere conformi alle norme in relazione all'alimento avvolto,
devono essere custoditi Iin appositi cassetti, contenitori o
dispositivi che 1i protegganoc dalla polvere o da comtatti di
qualsiasi specie.

1 fogll suddetti, cltre a non recare igscrizioni a stampa nella
parte che va a contatto dirette delle derrate alimentari,
devono essere estrattl dai contenitori protettivi man sano che
se ne presenti la necessiti di impiego.
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4.3.18. Modalitia di vendita di sostanze nom in confezione
sigillata :

La vendita di alimenti non involucrati, sfusi o previo
frazionamento € che possonc essere consumati senza preventiva
sbucciatura o lavaggio o cottura, dovria essere effettuata
attuando particolari accorgimenti in modo da. evitare 1]
contatto diretto degli alimenti con le wmani, ricorrendo
all'uso di idonei strumenti.

Qualora il personzle degli esercizi di vendita attenda
progiscuamente sia alla manipolazione dei generi alimentari,
sia al maneggio della moneta, li.vendita di generi alimentari
non preconfezionati, ad eccezione della frutta e della verdura
fresca che non siz stazta sbucciata, tagliata. o abbia subito
trettamentl o che possa essere consumita solo dopo sbucciatura
e/o cottura, dovria essere effettuata con le modalitid di cui al

precedente commi.

4.3.11. Divieti per gli acquirenti

E' fatto sempre divietc agll acquirenti di. toccare e scegliere
la merce non protetta con le mani nude ad eccezione della
frutta e della verdura fresca che non sia. stata sbucciata,
tagliata. o . abbia subjito -trattamenti o - che possa essere
consumata solo dopo sbucciatura e/o cottura.

11 titolare o il gerente dell'esercizio deve pubblicizzare
tale divieto mediante apposizione di cartelli da esporre nelle
impediate adiacenze dellz merce in vendita. .

4.3.12, Vendita di generi diversi -

Negli esercizi di cui al presente capitoclo nei quali si
effettua la vendita di sostanze alimentari e non, le diversge
merci devono essere depositate ed esposte in scaffalature,
reparti o. scompartimenti ben distinti e separati. atti ad.
evitare rischi di contaminazione o alterazione.

4.3.13. Vendits di sostanze pericolose e/0 nocive

0ltre a quanto previsto nel precedente articolo, le- sostanze
corrosive, caustiche, infiammabili o, comungue, pericolose o
nocive possono essere detenute e/o vendute solo se  in-
confezioni originali e sigillate. . . L

4.3.14. Esposizicone all'esterno ,

L'autorita comunale puc consentire l'esposizione di alisenti
all'esterno degli esercizi di vendita a condizione che vi
siano idonei mezzi di conservazione e di protezione al fine di
difendere { prodotti stessi da ogni eventuale forma di

Yih
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inguinamento.
! prodotti alimentari. ancorché confezionati, esposti in aree

con traffice veicolare di apprezzablile Intensitk, dovranno
essere collocati in vetrinette o altre protezioni similari

idones.

4.3.15. Chioschi - Generi consentiti

Nei chiosenhi. installati in un pasto fisso ed autorizzati dal

Sindace su parere conforme del Servizio n. | pud essere

consentita la vendita dei seguenti generi alimentari:

a) frutta e verdura:

b) funghi e tartufi.

c) birra, bibite analcooliche in confezioni originali e
sigillate o bibite alla spina:

d) prodotti confezionati all'origine in scatole metalliche, in
recipjienti di vetre, chiusi con coperchio sigillate, In
buste di lawinati termosaldati:

e) biscotti e delciumi in involucri originali o in appozite
confezioni sigillate con esclusione della pasticceria a
base di crema e panna;

f) formaggi. burro. margarina e semiconserve; ,

g) conserve di prodotti alimentari in confezioni originali e
sigillate: ’

h) gelati, prodotti e confezionati in laboratori autorizzati,
da vendersi in confezione originale e sigillata., o sfusi in
coni e/o bicchierini a perdere nel rispetto delle modaliti
di cui al successivo Capitelo 4.12;

i) surgelati, purché il <chiesco =sia detato di idonee
attrezzature per la conservazione dei prodotti con le
modalita previste dalla legge e gquindi in DOSSesso
dell'attestato di cui al precedente art. 4.3.8.

Per 11 materiale deperibile & necessario mantenere la catena

del freddo. La frutta e la verdura vannoc tenute in cestelli di

materiale non porose sollevati dal pavimento di azlmeno 28 ca.

Qualora venga esercitata anche attivitd assimilabile a

laboratorio di preparazione, ] necessaria anche

l*autorizzazione sanitaria di cui all‘*art. 2 della L. 2B3/62

nel rispette dei requisiti di cui al suctessivo Capitolo 4.5.

Salvo 1l fatto che la struttura disponga di idones impianto

per il lavaggio delle stoviglie, 1a somministrazione di

angurie a fette e delle bibite di cui alla precedente lettera

c) wutilizzando solo oggetti wmonouso (bicchieri, posate,

piatti, ecec.).
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4.3.15. Chioschi -~ caratteristiche strutturaii
1 chioschi devono essere costruiti in muratura o in legno o in

altro materiale riconosciute idoneo dal Servizio n. e
devono essere lontani da fonti = di insalubrita 0
insudiciamento.

L'esposizione delle merci all'esterne del chiosco deve
avvenire con le modalita di cui al precsdente art. 4.3.13.

I chicschi devono avere pavimenti di materiale lavabile,
impermeabile, unitc e compatto, pareti lavabili, impianti dti
acqua corrente nonché idoneo sistema di raccolta dei rifiuti
solidi e di canalizzazione e smaltimento dei rifiuti ligquidi,.
dotato di idoneo sifone intercettatore,

Devono possedere almeno un piano di lavoro in wateriale
imperpeabile, lavabile ed inossidabile, compatto ed unito.
Devono essere dotati di servizio igienico o deve essere
precisata la disponibilita del servizio igienico per il
personale addetto.

Devono, inoltre, essere dotati di idonei mezzi di
conservazione in relazionme alla natura delle sostanze
alimentari poste in vendita.
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CAPITOLO 4

ATTIVITA' DI COMMERCIO SU AREE PUBBLICHE

4.4.1. Attivitd di commercio su aree pubbliche - Norae
gepnerali

Salvo espressi divieti ltattivitd di commercio su iree
pubbliche & disciplinata dalla L. 112/91 e dal relative
regolamento di esecuzione, dal D.P.R. 327/8¢ dalla L.R. 22/88
e dalle norme del presente regolamento.

£.4.2. Area di commercioc z posto fisso

t'area su cui si svolge il commercio a2 posto {isso viene

individuata con le modalitd previste dalla L. 112791 e dal

relativo regolamento di esecuzicne e dalla L.R. 22/88 sulla
base del possesso del seguenti reguisiti:

1) essere ubicata in zone che non presentine pericoli di
inguinamento doevuto a traffico, polvere, esalazioni dannose
o rmaleodoranti per gli alisenti esposti. Kon ¢ consentito
l1'ingresso ad autoveicoli a motore estranei alle attivitad
di vendita nell'area di mercato durante l'orario di
vendita; ‘ .

2) prevedere spazi riservati alla sola vendita di sostanze
alimentari;

1) essere dotata di congruo numeroc di contenitori per rifiuti
s0lidi con coperchio a tenuta:

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

5) essere dotata di congruo numero di punti di erogazione di
acqua potabile.

6) essere dotata di congruc numeroc di punti di erogazione di
energia elettrica:

L'area deve essere pulita nelle ore immediatamente successive

e { rifiuti solidi devono essere asportati in giornata.

Indipendentemente dal fatto che detta area possa trovarsi |in

un complesso al coperto, devonc essere previsti servizi

igienici separati per il personale in smisura non inferiore a !
ogni 25 punti vendita e per la clientela in numerc adeguato
con almeno | servizie conforme al BD.P.R. 3B4/78.

petti servizi devono rispondere aji requisiti di cui all'art.

4,2.18.
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4.4.3. Assegnazione degli spazi

Gli spazi di vendita nell'area di cui a2l precedente articelo
sono assegnati in modo da garantire critert di omogeneiti
rispetto ai prodotti venduti e alle modzlitd di vendita.

4.4.4. Commercio a posto fisso - Autorizzazione e requisiti
Oltre a quanto gia stabilito da leggi speciali. il commercio a
posto fisso assegnatoc su suolo pubblico, anche in occasione di
mercati, fiere, acc., deve essere autorizzaxtaz dall'autorita
amministrativa competente ai sensi della L. 112/91 previa:

a) acquisizione di copia della autorizzazione sanitaria
relativea &l deposito. ove esistente, in cui vengono
conservati i generi &alimentari da porre in vendita,
rilaesciata dalla USSL competente per territorio; ‘

b) parere favorevole,rilasciato dalla USSL comptetente per
territorio sede del]l’'impresa, circa i requisiti
dell'automezzo/autonegozio o del banco di venditz;

c) acquisizione di altre eventuali specifiche autorizzazioni,
quando previste da leggi specizli.

11 rilascio della certificazione di cui alla lettera b) del

precedente comma ¢ subordinato all'osservanza delle seguenti

condizioni:

&) uso &i banchi mobili costituiti da une planciz o tavels di
larghezza non inferiore a 3¢ cm. in materiale resistente
all‘uso ed impermeabile, facilmente lavabile, sollevata dal.
terreno di almeno 78 cam. lungo tutto il perimetro; nel caso
in cui i prodotti di cui & consentita la
commercializzazione, con esclusione della frutta e verdura,
siano venduti sfusi, la pilancia dovri essere dotatz di uns
protezione incolore e trasparente lavebile Q
disinfettabile, di altezza non inferiore a 5¢ cm.

1 banchi devono essere coperti all'iltezza minims di m. 2
dzl suolo da una tenda o altra copertura idonea a
proteggere le merci dal sole e dalle precipitazioni.

b) uso di asutomezzi/autonegozi sui quali sia possibile disporre
c estroflettere la planciaz di cul sopra e che abbiano i
requiziti di cui al succesgivo art. 4.4.6.

1 banchi o gli automezzi/sutonegozi di cui alle lettere a) e

b} del presente articolo devono essere dotati di attrezzature

e nmnezzi idonei ad assicurare le aigliori condizioni di

igpmagzzzinsmento, ecposizione e conservezione dei prodotti in

relazione alla loro tipologis.

Nel cagso si verifichino percolazioni di liquidi di diversa

naturz, i bznchi o gli automezzi di cui alle precedenti

lettere z) e b) dovranno essere dotati di idonei =mezzi
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di raceolta, per il successivo smaltimento in conformita aile
norsative vigenti, realizzati in modo tale da non causare
insudiciamento del suolo o molestia.

ogni diversa sistemzzione del punto di vendita deve essere
autorizzats dal Sindaco su conforme parere dei competenti

Servizi della USSL.

4.4.5. Modalitd di vendita

La vendita delle sostanze alimentari deperibili per le quali
sono obbligatorie specifiche temperzture di conservizione &
vietata in caxrenpza di idonei sistemi per sssicurare i1
rispetto di tale obbligo.

L'esposizione dei generi per la vendita & conzentitas solo in
inveolucri o contenitori atti a proteggere i prodotti
dal]'impolveramento, dall'insudiciamento e dalla
contapinazione da parte degli insetti, dall'influenza degli
agenti atmosferici e dal contatto del pubblico.

4.4.6. Vendita itinerante con antomerzi - Requisiti richiesti
E' ammesso ['uso degli automezzi per la vendita di generi
alimentari, purché gquesti risulitino specificamente carrozzati
per tale scopo e siano preventivamente riconosciuti idonei,
con riferimentc aliz merce in vendita, secondo le rispettive

competenze dal Servizion. ! e 4 dell'USSL cui fa capo 1{1}.

comune di residenza del venditore ambulante.

11 parere igienico-sanitario ¢ subordinato al possesso dei

seguenti requisiti:

a) la parte destinata all'esercizio perfettamente lavabile:

b} dotazione di un idonec apparecchiatura frigorifera per 1la
conservazione della merce deperibile:

¢c) possesso di idoneo piano metallico (o similare) da lavero,
punito di protezione com { requisiti di cui al precedente
art. 4{.4.4.;

d) esistenza di un impianto di lavagglio con sufficiente
scorta di acqua potabile o di capace serbatoio per acqua
potabile e di altrettantc capace serbatoio per I'acqua
ugata;

e) dotazione di un idoneo recipiente per la raccoltz dei
rifiuti con i requisiti di cui sll'art. 4.3.5.

Il Sindaco. su¢ conforee parere del Servizio n. I autorizza gli

itinerzri e gli orari di venmdita con tali automezzi e pue

vietare nelle zone in cui non & consentito il commercio in
sede fissa.

Le aree di sosta, comunque, devonc egsere adeguatamente

protette o lontane da possibili fonti di  inquinamento
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veicolare e/o ambientale.
Durante gli spostamenti degli automezzi gli alimenti devono
essere oppertunamente protetti da fonti di insudiciamento e

dagli agenti atmosferici.

4.4.7. Strutture di deposito
Chiunque effettui il deposite di sostanze alimentari da

vendersi in forma ambulante, deve avere l'autorizzaizione
sanitaria, ai sensi dell-art. 4.1.1!., rilasciata dall'E.R.
sulla base del possesso dei requisiti di cui al successivo

Capitolo 4.6.

4.4.8. Modaliti di vendita

11 commercio ambulante, in qualsiasi forma venga esercitato, &
soggetto &l rispettoc delle norme di cui agli artt. 4.3.9.,
§.3.18., 4.3.11., 4.3.12., 4.3.13., 4.3.14.
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CAPITOLO 3§
ATTIVITA® DI SOMMINISTRAZIONE

4.5.1. Esercizi pubblici di somsinistrazione di alimenti e
bevande

L'attivitd degli esercizi pubblici ove si preparanc e gi
somministrano per il consume cibi e bevande. quali caffe. bar,
gelaterie, birrerie. pasticcerie, ristoranti.trattorie. nense,
rosticcerie. tavole calde, pizzerie., tavole fredde, osterie
cen o senza cucina, spacei analeoolici, sale da gioce e da
ritrove con bar, ecc., & regolata oltre che dalle disposizieni
di legge. anche dalle norme del presente Regolamento.

4.5.2. Autarizzazioni

Chiunque intenda aprire un esercizio pubblico di cui sopra
deve ottenere, nei casi previsti, l'autorizzazione sanitaria
di cui alla L. 283/62 nonché iz speciale autorizzazione di cui
alla L. 287/91.

4.5.3. Requisiti generali

Gli esercizi pubblici di cui all‘art. 4.5.1. devono assicurare

il rispetto di quanto previsto dalla L. 13/89 ¢ dal D.M.

236/89 in materia di superamento ed eliminazione delle

barriere architettoniche e devono, altresi:

- essere ubicati a1 conveniente distanza da fonti di
insalubriti e inquinamento; :

- possedere idoneoc spazie per i} pubblico, dimensionij e numero
dei locali adegquati al flusso dei clienti:

- essere costiruiti in modo da garantire una facile ed adegquata

pulizia:
- essere idoneamente aerati, illuminati, umidificaty e
termoregolati, in modo naturale o artificiale cosi dz

evitare ogni condensazione dif vapori o sviluppo di wuffe.
L'aerazione deve essere assicurata con continuita,
ricorrendo. ove necessario, a idonei mezzj di ventilazione
sussidiaria eso meccanica o ad idoneo impianto di
condizionamento;
© non avere 2lcuna comunicazione diretta il locale WC e essere
convenientemente separati dai locali di "abitazione. Deve
essere previsto un ingresso autonomo e indipendente per
locali di abitazione eventualmente adiacenti o sovrastanti.
E' vietato in ogni caso adibire i locali degli esercizi
pubblici ad usi diversi da quelli per i quali sono stati
autorizzati.
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Gli esercizi pubblici deveno essere provvisti di acqué

potabile.

in ogni caso 1'esercizio delle attivita che diano origine a
scarichi. riffuti. emissioni atmosferiche e/o rumOrose deve

essere conforne alle digsposizioni vigenti in materia.

4.5.4. Arredamenti. attrezzature, utensili

L'arredampento degli esercizi pubblici deve essere funzionale.
i taveli e le sedie distribuiti in modo tale da consentire
l'agevole esplicazione di tutte le operazioni di servizio, il
bance per la distribuzicne ¢ il consumo dei cibi deve essere
sufficientemente largo e prefondo per rendere agevole il
movimento delle stoviglie.

cli utensili. le attrezzature. i recipienti e le stoviglie
devono essere di materiale idoneo. comunque conforme alle
norme di leagge. mantenuti in buono stato di conservazione € di
accurata pulizia e custoditi al riparo dalla polvere, dagli
insetti e da ogni altra fonte di inquinamento. ’
Attrezzature @ utensili devonoc essere inoltre in gquantita
sufficiente per evitare, durante la preparazione e il
confezionamento dei cibi. gualsiasi contatto, anche indiretio,
fra sostanze completamente diverse per composizione e materia.

i.5.5. Operazioni di pulizia

Le operazioni di pulizia del locali non devono essere svolte
nei periodi connessi con la preparazione e somministrazione di
alimenti. per tali operazioni si raccomanda l1'uso di
apparecchi ad aspirazione. '

4.5.6. fistoranti. trattorie, tavole calde, mense aziendalii
refezioni scolastiche. laboratori con produzione di gelati e

pasticceria in bar e gelaterie o© assimilabili - Requisiti
strutturali

per qanto riguarda gli esercizi di cui sopra, devono essere
previsti:

A) un locale. esclusivamente destinato alla preparazione degli
alimenti. di dimensioni adeguate z1la superficie della sela
di consumazione @ all'attivitd svolta. 11 locale deve
prevedere spazi diversi riservati alla:
- preparazione dei cibi crudi (mondatura, pezzatura);
- cottura dei cibi;
. affettatura di carni cotte, formaggi e salumi, guarnitura

piatti: ‘

petto locale deve incltre:
2) avere dispense per i1 governo delle stoviglie & degli
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utensili:

b) avere banchi, per li manipolazione degli alimenti,
ricoperti in materiale impermeabile, duro, compatto e
faciimente lavabile;

¢} avere pareti con idoneo rivestimemto imperumeabile e
lavabile almeno fino &ll'altezza di w. 2 dal pavizento,
con raccordi tra pirete e parete & sagoma curva:

d} pavimento impermpeabile, lavabile antiscivolo e mantenuto
pulite, con raccordi a sagoms curva trs pavimento e
pareti;

e) avere lavelli in numerc adeguatoc alle necessiti
dell'esercizio muniti di rubinetti di acqua fredda e
calda. con ervgatori{ di sapone liquido e asciugamani non

riutilizzabili:
£y avere cappe idonee ed adeguate per la raccolta dei
prodotti della combusztione, collegate ad idoneo

condotto fumario sfociante oltre 1l tetto del fabbricateo
e, comungue, in posizione da non recare molestia o danno
al vicinato: '

g) avere cappe per la raccolta delle esalazioni derivanti
dalla cotturaz dei cibi cocllegate ad idonee canne di
esalazione sfocianti oltre il tetto del fabbricate e.
comunque, in posizicne da non recare molestia o danno al
al vicinato;

h) avere aperture protette dall'entrata di mosche, insetti
o altri animali;:

i) disporre di idonei <contenitori per rifiuti solidi,
secondo quanto previsto dal precedente art. 4.3.5.

Nelle cueine che servono piit di l¢e pasti al giorno e nelle

mense devono essere assicurati spazi separati per lé

preparazione e l'eventuale lavaggio di carni, verdure,.
formaggi,. salumi. primi piatti. In dette cucine deve essere
assicurate il "percorso in avanti" dei prodotti aligentari
dalla fornituras al consumo.

B) a seconda del! tipo di laberatorio:

a) wun locale o vano per la conservazione e il deposito
delle materie prime:

b) un locale o vano per la conservazione e il deposito dei
prodetti finiti.

Sy parere tecnico del Servizio n. I e del Servizio n. (4

secondo competenza circa la idoneiti dei dispositivi di

separazione a garantire dall'insudiciamento e/
dall'inquinamento le operazioni di preparazione e di
consume, 1'E.R. pud consentire che le attviti di eui alle

precedenti letiere A} e B) avvengano in un unico locale.
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€) celle o armadi frigeriferi, dotati, se del caso., di porte a
barriera d'aria. per la conservazione di zlimenti e bevande
deperibili e dotate, zltresi, di idonea apparecchiatura per
{1 controllo delli: temperatura, visibile dall'esterno.

D) un locale di somministrazione in cui 1 banchi di
esposizione e/o0 somministrazione abbiano le caratteristiche
di cui alla lettera A) sub b) del presente articolo e siano
dotati di jdonei sistemi per la conservazione dei prodotti
egposti e per la loro protezione dal contatto del pubblico:
Detto locale deve essere mantenuto in perfetto stato di
pulizia e in particolare deve:

a) avere pavimenti ¢ pareti lavabili e disinfettabili:

b} essere sufficientemente ampio cosi da garantire
l'agevole movimento del personazle e della clientela:

¢c) egsere illuminato e aeratoe in modo naturale e/o
artificiale:

d) esporre cartello recante divieto di introdurre animali
ad eccezione dei cani guida per ciechi.

E) uno o pilt servizi igienici adeguati 2]l numerc del personzle
riservati ad uso esclusivo delloc stesso, dotzti di annessi
armadi a due scomparti separzti per la custodia degli
indumenti{ personalil dei lavoratori.

F) almeno un servizioc igienico riservato al! pubblico nel caso
di loczli di somminmistrazzione con 58 posti con superficie
uguale a 40 mq (equivalente a 5¢ posti); devono, inoltre,
essere previsti ulteriori servizi igienici ad uso del
pubblice, in ragione di un servizio per ogni aumento della
superficie pari 2l doppic dell'ulitimoc aumento di superficie
considerato, I1 numero dei servizi igienici andrk,
comunque, arrotondato per eccesso nel caso di aumentc per
frazioni di superfici considerate. Con pitt di un servizio
igienico per il pubblico, va previstz anche la separazione
per sessi diversi. Almeno un servizio igienico deve,
comunque, essere conforme al D.P.R. 384/78.

G) un locale o vano per i rifiuti solidi con idoneo e capace
contenitore & tenuta, lavabile e disinfettabile, facilmente
vuotabile ¢ asportabile.

¥) vano o settore separato per il disbrigo delle operzzioni di
lavaggio delle stoviglie. 4

I} un locale o vano per i] deposito delle sostanze eso dei
materiali non alimentari.

L) spazi adeguatamente ventilati e idonei alla eventuale
collocazione, senza sovrapposizione, degli abiti degli
avventori, negli esercizji con capacitd ricettiva superiore
alle 58 persone.

3
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M) doeee, ove richieste, per gli addetti alla preparaziocne. in
relazione al numerc degli stessi e al tipo di attivitd.

I locali di cuil alle lettere A), B}, E}, F) H) e M) devono

avere | requisiti previgti nel Capitolo 4.2. in quanto

applicabili.

La superficie complessiva deil locali di cui alle lettere a),

B, C) e #), salvo diversa indicazione del Responsabile del

Servizio n. 1, non deve essere inferiore a mq 8.5 per posto a

sedere e, comunque, non inferiore a mg 2%.

4.5.7. Baer e tavole fredde o assimilabili - requigiti

strutturali

I bar e le tavole fredde o assimilabili devono avere:

a) un locale di preparazione e/0 somministrazione che preveda
spazi separati per ciascuns attiviti: comunque, lo spazio
per la preparazione di alimenti non compresi nei generi di
caffetteria nen deve essere inferiore a mg 4;

b) un loczle o vano deposito, giudicato idoneo. nel quale
siano separati i generi alimentari da quelli non
alimentari; ‘

¢} un servizio igienico, annesso, ad uso esclusivo del
personale; ,

d) un servizio igienico per il pubblico per esercizi fino a 58
posti o con locali di somministrazione fino a2 6% mg, © un
ulteriore servizio igienico per esercizi con dimensioni
superiori, cosl <come indicato al precedente art. 4.5.6.
lettera F3. '

e} idonee attrezzature per la conservaziane degli zlimenti e
bevande deperibili.

I locali di cui alle lettere c) e d} del presente articolo

devono avere | requisiti di cui al Capitole 4.2.

Le attrezzature, gli wutensili e le stoviglie per la

preparazione e 1la somministrzzione di alimenti e bevande

devone avere | requisiti di cui al precedente art. 4.5. 4.

Sullsa base dei requisiti strutturali posseduti, 1'E.R.

specificherd nel provvedimento "autorizzative la tipologia

delle preparazioni consentite e le eventuali lizitazioni.

4.5.8. Zone di cottura e preparxrione cibi

Nelle gastronomie, nelle tavole calde, nelle plzzerie e negli
esercizi di cui al precedente art. 4.5.7., la zona assegnats
alla cottura e preparazione dei cibi, a giudizie dell'E.R.,
pud essere distinta da quella ove sosta il pubblico acquirente
0 consumatere anche da vetri.
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4.5.9. Installazione impianti di cottura

gli impianti di cottura devono essere installati secondo le
norme stabilite per le cuecine e {1 fornmi devonc essere
provvisti di idoneo impianto fumarioc per la captizione e
l]*allontanamento di fumi e gas in canne regolamentari e
sufficienti. IR ogni caso, le attivita di cui sepra non devono
essere causa di danno o golestia per il vicinato.

4.5.18. Somministrzzione in pertinenze esterne

qualora per la soppinistrazione si utilizzino pertinenze
esterne 2i loceli, tali pertinenze devonoc essere adeguitamente
protette da fonti di inquinamento e/o insudiciamento anche
pediante teli e/o tettoie consentire una facile e adeguazta
pulizia.

Nells domanda di autorizzazione deve essere fatto riferimento
2ll'eventuale utilizzo per la somministrazione di pertinenze
esterne; quialora +ale utilizzo <costituisca estensione di
un‘attivitd gid in corso, deve essere fatta segnalazione
al1'E.R. per le necessarie verifche. ’

¢li alimenti crudi o cotti non devono essere esposti iIn
contenitori aperti, devono essere adeguatamente protetti e
separati da ogni possibile fonte di contaminazione e devono
rigpettare le temperature di legge.

4.5.11. Centri di produzione pasti

;! centri di produzione pasti di cui all'ultimo comma del

precedente art. 4.2.1., oltre alle caratteristiche di cui al

precedente art. 4.5.6., devono possedere idonec sistemz per:

a) la conservazione a *65 ¢ dei cibi cotti nel <caso di
utilizzo del sistema fresco-caldo: |

b} il raffreddamento deti cibi in modo da raggiungere +8& C nel
cuore del prodotto in 3 ore e apparecchiature dotate di
termoregistratori per la loro conservazione a +2 C nel caso
di utilizzo del legame refrigerato;

c) la surgelazione dei cibi In godo da raggiungere -18 C in
ore nel cuore del prodottc e apparecchiature dotate di
termoregistratori per la loro conservazione a -28 C° nel
rispetto della legislazzione vigente., nel caso di utilizzo
de]l legame surgelato.

4.5.12. Unit: terminali di distribuzione ‘

Le units terminall di distribuzione, compresi { fast-food",
sltre al rispetto dei requisiti di cui al precedente art.
£.5.6., lIn quanto applicabili, devono possedere:

2} nel caso di utilizzo di alimenti conservati con legame
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refrigerato 0o surgelatc., adeguate strutture atte a
rantenere le temperazture di stoccaggic., rispettivamente, aj
valori di +2 C e ~-18 C. controllabili mediante
termoregistratori, nonché ippianti e strutture per {1
ricondizionamento di tali alimenti (bagnomaria, forni a
termoconvezione, vapore, forni a microonde ecc.), in grade
di riportare la temperatura dei medesimi a «65-7?8 C senza
danni termici;

b) nel caso di alimenti conservati wutilizzando il legame
caldo, idoneee attrezzature per la conservazione F
temperatura non inferiore a +«6é5 C;

¢) settore per la preparazione estemporanea di predotti

alipentari, con { requisiti previsti al precedente art.
§.5.6., laddove applicabili.

4.5.13. 0lio di frittura

In tutte le attivitd di preparzzione di alimenti per 1]a
somministrazione previste dal presente Capitolo non &
consentito l'utilizzo, per altri usi alimentari, di olio usato
par frittura. .

Ferma restando la necessitd di provvedere ai ricambi dell'slic
in relzzione all'uso, non ¢ consentita la riutilizzazzione
dell'olio per frittura nei giorni successivi 2 gquelles del
primo utilizzo dopo il quale dovri essere smaltito secondo la
vigente normativa.

Le operazioni di frittura devono essere condotte in appesite
friggitrici da mantenere coperte nel periodo di non utilizzo
dell'olio.

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

4.5.14. Proterione. conservazione, e modalitid di prepzrzzione
di alimenti e bevande
Gli alimenti e le bevande, anche a base di estratti ed aroei
devono rispondere ai requisiti di legge ed essere conservati
con wmodalitd atte a2l eantenimento delle leoro caratteristiche
igieniche: le bevande devono essere diluite solo al momento
dell'impiego, con acqua potabile, gassata o nwinerale. |
prodotti in vendita devono essere protetti{ dal contatto del
pubblico dalla polvere e dagli insetti. In particolare:

- le acque minerali e le bevande gassate devono essere
conservate nei recipienti originali, che vanno tenuti chiusi
fino al womento delle vendita o della mescita, a} riparo
dalla wviva luce e lontano da sorgenti di calore. Una volta
aperte, le bottiglie devono essere tappate e adequatamente

13



Bolletuno Ufficiale della Regione Lombardia 3° Suppt. Straorainario ai n. 19 - 15 maggio 1993

conservate;
- {] latte deve essere conservato in ogni casoc rigorosamente

alle temperature di legge. E' ammessa la tenutz per ogni
addetto di un solo contenitore aperto per usc estegporaneo
da riporre in frigorifero dopo l'usa:

- la birra pud essere spillata dai barili con appzrecchiature
che vi iomettanc, a mezzo di tubazione in materizle
rispondente ai requisiti di legge, anidride carbonica pura
o arfia aspirata dall'atmosfera esterna da idonea posizione
e non da ambienti abitati o cantine;

- 1'ippianto per la preparizzione estemporanea di acqua di
seltz o sods, cltre che rispondere alle disposizioni di
legge, deve risultare adatto alla dissoluzione di aridride
carbonicza., la quale deve esgzere preforsmata, compressz in
bombcle o cartucce e corrispondere agli standard di legge;

- le bibite a base di spremuta di frutta o frullati
consistenti in emulsioni di polpa di frutta nmescolata a
latte o ad altri 1liquidi e a ghiaccioc, deveonc essere
preparate, alla presenza del <cliente, o preparate in
precedenza e adeguatamente protette, utilizzando prodotti
paturi e bepn lavati, latte pastorizzate o sterilizzato,
ghiaccio per uso alimentare e con appositi apparecchi che
evitino il contztto delle mani con le bevande:

- {1 the, {1 caffé, la cioccolazta devono essere preparati con
prodotti rispondenti ai requisiti di legge;

- la pasticceria, 1 delciumi, lo =zucchero, i panini, |
tramezzini, 1 toast e simili, nonché ogni prodotto venduto
senza l'orignaria confezione, devono essere protetti dal
contatto del pubblico, dalla polvere e dagli insetti.
conservati., a seconda del tipo di alimento, in conteniteri,
oppure in vetrine refrigerate, presi obbligatoriaamente con
pinze o altro materiale idoneo.

La cottura dei prodetti deleciari da forme <(brioches e

analoghi) da impasti congelati & suberdinata al rilascic di

specifica autorizzazione previa verifica delia idoneiti sia

delle modalitid di conservazione sia delle apparecchizture
frigorifere.

4.5.15. Agriturismo

Le cstrutture utilizzzte per agriturismo devono rispettare 1
requisiti previsti dail precedenti articeli, in relazione :zlle
effettive esigenze e alla tipologia dell'attiviti svolta,
accertate dal Servizio n. 1.
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4.5.16. Preparazioni estemporanee

Sulle pubbliche vie, sulle piazze, sui mercati., in occasione
di {iere o simili, le attivitd dirette a preparare o cuocere
generi alimentari o dolciusi (come friggere il pesce, le
frittelle, preparare dolci con zucchero fuse, taorrone, ece.)
possono  essere consentite purché vengano effettuate
all"interno di strutture e o autcmezzi dotati di apposite
apparecchiature riconosciute idonee daxl Servizio n. 1.

4.5.17. Feste papolari
L'attivith di preparazione e/oc somministrazione di sostanze
aligentart in occasione di feste popolari, parchi di
divertipento, esposizioni, raduni e simili, comunque aperti al
pubblico, @& soggetta ad autorizzazione sanitaria, da parte
dell'E.R., previa verifica da parte del Servizio n. | e del
Servizioc n. § secondoc competenzz., del rispetto di norme
igieniche atte ad evitare pericoli per la salute degli
avventori e ad impedire l'inquinamento del suolo con rifiuti
di gqualsiasi genere.
1. Nel caso venga effettuata attivita di vendita e/o
somministrazione:

a) il personale addetto, anche saltuariapente ed
occasionalmente alla vendita eso somminictrazione deve
essere provvisto di libretto di idoneita sanitaria;

by i tavoli devono essere di materiale lavabile o ricoperti
con materiale lavabile:

¢) laddove non sia disponibile un adeguato sistema per il
lavaggic delle stoviglie, i bicchieri, le posate e |
piatti utilizzati devono essere del tipo monouso e vanno.
conservati al riparo da ogni insudiciamento:

d} 11 banco di distribuzione deve essere in materiale
lavabile o ricoperto con materiale lavabile;

e} deve essere predisposto !'allacciamento al pubblice
acquedotto per 1l rifornimento di acqua potabile ¢ un
idoneo serbatoio di acqua riconosciuta potabile;

f} 1 prodotti alimentari devono essere conservati con
podaliti idonee al Eantenimento delle loro
caratteristiche igieniche e conservati alle temperature
necessarie, nonché protetti dal contatto del pubblico,
dalla polvere e dagli insetti;

g i rifiuti solidi  provenienti dai banchi di
sompinistrazione devono essere raccolti dal personale in
appositi contenitori chiusi e sistemati lontano dai
luoghi di consumazione:

h) sull'intera superficie occupata deve essere garantita la

35



Rollettino Ufficiale della Regione Lombardia 3° Suppl. Straordinario al n. 19 - 15 maggmo 1993

disponibilita per il pubblico di idonei contenitori per

la raccolta dei rifiuti;

i) le acque usate devono essere smaltite in fognatura o, in
assenza, smaltite in modo ritenuto idoneo ai fini
igienico-sanitari, dall'E.R.:

1) deve essere garantitz la disponibilitd di almeno un
servizio igienico ad uso esclusivo del personzle e di
unc ad uso esclusivo del pubblico, riconoscinti idonei:

£) non ¢ aamessa la somministrazione o la vendita di
alimenti deperibili a base di uvova, latte. panna o
yoghurt se non in confezioni originali e conservate con
aadalitd e attrezzature idonee:

n) nel caso di venditi e/o somministrazione di prodotti non
preconfezionati, preparati altrove, purché in laboratori
autorizzati, tall prodotti devonec essere avvolti in
idonei involucri protettivi;

o} deve essere garantita l'accessibiliti agli spazi di
relazione come previsto dalla L. 13/89 e dal D.X.
236/89, '

Qualora venga effettuata anche l'attivitié di preparazione
estemporanes di cibi cotti, da consumarsi in loco. oltre ai
requisiti di cui sopra. deve essere previsto:

A} un locale o spazio -idonec delimitato e coperto
esclusivamente destinato alla preparazione, di adeguata
ampiezza e adeguatamente protetto, i} quale deve
prevedere spazi distinti per:

« mondatura

- pezzatura

~ cottura cibi

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

Detto locale o ambiente deve inocltre avere:

&) lavelli in numerc adeguato alle necessiti. dotati di
rubinetto di acqua potabile:

b) pareti, se previste, in nateriale lavabile e
impermeabile fino a m. 2 di altezza dal pavimente;

c) pavimento, o idoneo piano di calpestio sollevato dal
sucle, in materiale lavabile;

d) idonei dispositivi per la raccolta e lo smaltimento
dei prodotti della combustione e delle esalazioni
derivanti dalla cottura, in modo da non arrecare
molestia;

#} idonee attrezzature per ia conservazione, alle
temperaiure necessarie, delle materie prime e/oc dei
prodotti Tiniti;
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f} idonei mwezzi di protezione da wmasche, insetti, o
altri animali nocivi:
g) idonec e capace contenitore di rifiuti. con coperchio
a tenuta e apribile a pedale, facilmente svuotabile e
ssportabile.
B) un vano per la detenzione delle sostanze e dei materiglq
non alimentari.

4.5.18. Avtorizzzzione sanitaria per le feste popolari

Le domande per ottenere l'autorizzazione sanitaria per le

attivitd di cui al precedente articolo devono essere inviate,

a curz del responsabile dell'organizzazione o, in acsenza, dal

singolo interessato, all'E.R., e per conoscenza 2l Sindaco,

con congruc anticipe e, comunque aleeno ? giorni primsa

dell'inizio dell'attivits e devono contenere i seguent] dgtiy:

3} nome e dati anagrafici del responsabile;

b) ubicazione della manifestazione:

¢) indicazione delle softanze alimentari che si intendono
vendere, produrre, preparare, somEinistrare;

d) durata della sanifestazione:

e} indicazione del termine di approntamento delle strutture:

f) disponibilitid di sarvizi igienieci;

g) numerc e generalitid delle persone addette;

h) descrizione dei loczli e delle attrezzature:

i1} indicazione relativa all'approvvigionamento idrico e alle
smaltimento dei rifiuti solidi e liquidi:

1} indicazione dei sistemi scelti per mantenere la salubrits e
la conservazione delle sostanze alimentari.

Il Servizio n. ! provvedera ad effettuare i} sopralluoge di

verifica ai fini del rilascio dell'autorizzazione sanitaria a

partire dal giornc indicato come termine di approntamento

delle strutture e, comunque, entro le 24 ore pPrecedenti

1'inizio della manifestazione.

Sulla base dei requisiti strutturali posseduty, 1'‘E.R.

specificherd nel provvedimento autorizzative 1la tipologia

delle preparazioni consentite ed eventuali altre prescrizioni.

4.5.19. lLocali di consumo pasti “Refettori

Nell'awbito di insediamenti produttivi di qualgiagi tipo, di
scuole, di altre collettivita, ece..i locali utilizzati per il
solo consumo di pasti non preparati in loco, devono essere
riconosciuti idonei dal Servizio n. ] conl conseguente rilascio
di opportuna certificazione.
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CAPITOLO 6
ESERCIZI DI DEPOSITO

4.6.1. Amtorizzarioni
Chiunque intenda  attivare un esercizio di depositeo

all'ingrosso di sostanze alimentari deve ottenere
l'autorizzazione sanitaria di cui all'art. 2 della L. 283/62
che viene rilasciata dall'E.R. nel cui territeric ha sede
detto esercizic, sulla base del rispetto dei requisiti di cui
al presente capitolo.

come previsto dal precedente art. 4.4.5. sono parimenti da
autorizzare anche | magazzini deposito degli esercenti il
commercio azmbulante, ove esistenti.

come previsto dal precedente art. 4.}1.11. sono altresi da
autorizzare i depositi della grande distribuzione al dettaglio
non annessi agli esercizi di vendita.

4.6.2. Requisiti delle strutture di deposito

Le strutture di cui all'articolo precedente devono essere

dotate degli impianti necessari ad assicurare la buona

conservazione delle merci depositate.

In particolare le suddette strutture devono rispondere ai

seguenti requisiti, in relazione alle merci depositate:

a) essere adeguatamente protetti daz fonti di insalubritd e
inquinamentc, in modo tale che non vengano alterati |
caratteri igienici, organolettici e figico-chimici delle
nerci depositate;

b) essere adeguatamente illuminati ed aerati in modo naturale.
e/0 artificiale mediante idonei sisteaml;

¢} avere pareti in materiale liscio, e. nel caso di deposito
anche parziale di zlimenti non preconfezionati, lavabile e
impermeabile almeno fino oltre il livello delle nperci
depositate, e, comunque, almenc fino ad un'altezza non
inferiore a m. 2;

d) avere soffitti intonacati o, comunque tzli da non arrecare
denno z2lle merci depositate:

e} avere pavimenti chiari, impermeabili, raccordati a sagoma
concava con le pareti, declivi verso un fognolo, munite di
chiusurs idraulica, per lo scarico delle acque di lavaggio;

f) essere dotati di acqua potabile corrente in quantitd
sufficiente.

g) essere dotati di servizi igienici con le caratteristiche di
sui al presente regolapento, se€ occupano personile con
presenza continua.
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h} essere dotati degli accorgimenti necessari per evitare
molestie e disturbi di gqualsiasi natursz.

A giudizio dei Servizi n. 1 e n. 4, secondo le rispettive

competenze, ai locali di cui al presente capitocle possono

assere estesi. ogniqualvelta se ne presenti il caso, |

requisiti e le caratteristiche strutturali di cui a! Capitolo

4.2.

4.6.3. Attrezzature per la conservxzione

Le strutture di deposito devont essere dotate, gqualora la
natura delle wserci lo renda necessariso, di attrezzature di
refrigerazione idonee alla conservazione dei prodotti
alimentari, munite, se del case. di porte a barriera d'aria.
Le celle frigorifere di capaciti superiore a 1588 litri devono
essere dotate di sisteml di termoregistrazione e i tracciati
devono essere conservati e tenuti a disposizione degii organi
preposti alla vigilanza per almeno ! anno.

Le attrezzature e gli utensili devono avere i requisiti di cui
al precedente art. 4.5.4.

4.6.4. Collocazione delle merci depositate nei magazzini

Le merci devono essere sempre collocate in modo da rendere
sempre facile il riscontro delle partite e l'accesso alle
stesse.

Le merci devono essere tenute sollevate da terra ad un'altezza
minima corrispondente a quella dei bancali di trasporto e a
conveniente distanza dalle pareti.

4.6.5. Merci consentite

Nelle strutture di culi al presente capitclo & consentite sole
il deposito delle tipologie di merci per le quali e stata
concessa l'autorizzazione.

4.6.6. Disinfestazione e derattizzazione

Ove necessario le strutture di deposito devano esgere
sottoposte & trattamenti di disinfestazione e devono eggere
dotate di adeguati sistemi per prevenire l'accesso e la
proliferazione di insetti e altri animali e devono essere
attrezzate per la lotta antimurina.

4.6.7. Bovimento veicold

All'internc dei locali di cui al presente capitolo & vietato
l'uso di veiceli azionati da motori alimentato da carburante o
combustibile di qualsiasi tipo.

La «carica della batteria dei carrelli elevatori., o di altri
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pezzi. deve essere effettuats fuori dei locali di deposito
delle sostanze alimentari nel rispetto della norzativa

vigente.

{.6.8. Norse di sicurezza e igiene del lavoro

I locali di cui al presente capitolo, oltre che ai requisiti
igienico-sanitari, devono essere rispondenti anche alle norae
di sicurezrza e igiene del lavoro per le quali sono prevista
autorizzzzioni specifiche indipendenti da quelle sanitarie e
preliminari rispetto a queste ultime.

4.6.9. Personale addetto

11 personale lavorante di cui al presente capitolo deve essere
in 'pozsesso del libretto di idoneiti sanitaria. oqualora si
varifichino le condizioni di cui al precedente art. 4.1.3.
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CAPITOLO 7

DISTRIBUTORI AUTOMATICE E SEMIAUTOMATICY DI SOSTARZE
ALTMERTARI

4.7.1. bisposizioni gemerali

! distributori automatici e semiautomatici di. sostanze
alimentari debbono rispondere ai requiziti previsti agii artt.
32-34 del D.P.R. 327/88.

Oltre a quanto sopra previsto, detti distributori devono
essere collocati in luoghi facilmente accessibili agli utents

preferibiimente  in appositi box o locali adeguatzmente

attrezzati e, comunque non devono essere collocati in ambienti
ove si producono emicsioni di vapori, gas. polveri, o si
svolgone lavergzioni particolarmente ingsudicianti.

4.7.2. Comunicazione dell'installazione

L'installazione di un distributore autcmatico di sostanze

alimentari deve essere preventivamente comunicata al Servizio

n. 1 da parte della Ditta installatrice almeno 7 giorni prima

della installazione.

In detta comuniczzione deve, inoltre, essere fatta specifica

menzione:

a) deila frequenza e delle modaliti con cui sono effettuate le
operazioni di pulizia eso disinfezione;

b} del responsabile deila gestione delle apparecchiature:

¢} del tipo di approvvigionamento idrico. Se vengono  usati
serbatoi devono essere specificate le modaliti di
rifornimento, di pulizia e di manutenzione, nonché le
caratteristiche qualitative dell'acqua risultanti da
analisi eseguite nei 3¢ giorni antecedenti.

Fermi restando i controlli disposti e le prescrizioni

impartite, in relazione all'uso, dall‘autoritd sanitaria, i}

responsabile della gestione delle apparecchiature di cui al

presente capitoclo deve assicurarsi che l1'acqua utilizzata per

il lore rifornimento possieda i requisiti di cui zll‘*art. 2.

lett.b) del D.P.R. 236/88

Alla Ditta presso cui viene inztallato il distributore viene

affidata unz copia della chizve per 1l'aperturaz dello stesgo al

fine di consentire il prelievo di casmpioni di alimenti.
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CAPITOLO B

MEZZI DI TRASPORTO DELLE SOSTANZE ALIMENTARI

4.8.1. Norme generali

Tl tragporto delle sostanze alimentari, salvo quanto previsto
da normative specifiche, & disciplinzto dal D.P.R. 327/Be ¢
dal presente Regolamento.

E' soggetto alle disposizioni di cui al presente capitoleo il
trasporto effettuato sia da parte di chi svolge attivita
commerciali (commissionari, commercianti rivenditori. pubblici
esercizi di vario tipo. ecc.), sia da parte degli utilizzatori
professionali (ristoranti, alberghi, posti di ristoro, ecc.),
nonché le collettivitid, le comuniti e le convivenze ecec.

11 trasporto deve avvenire con wmezrzo igienicamente idoneo
rispondente ai requisiti di legge per quante concerne
materiali e modalita costruttive.

Durante il trasporto il mezzo deve esszere tenuto pulito nel
rispetto di quanto previsto -dall'art. 43 del D.P.R. 327/88.

4.8.2. Autorizzazione sanitaria per trasporto di zostanze

alimentari

Salvo quento previsto in materia di trasporto di alimenti di

origine animale. sono soggetti all'autorizzazione sanitariz di

cui all'art. 44 del D.P.R. 327/88:

1) gli automezzi cisterna nonché le cisterne ed i contenitori:
asgportabili ad intercambiabili {¢containers-cisternsg)
adibiti{ al trasporto delle sostanze alimentari sfuse:

2} { veicoli adibiti al trasporto degli alimenti surgelati per
la distribuzione ai dettaglianti.

L'autorizzazione deve essere richiesta, e rinnovata ogni 2

anni, presso 1'E.R. cui fa capo il cosmune di residenza del

proprietario del veicolo. cosi come risulta dalla iscrizicne

al P.R.A. ed ha la wvaliditi territoriale ({(comunale o

extracomunale) specificata nel provvedimento medesimo, secondo

quanto consentito dalle <carztteristiche del nezzo di

trasporio.

sui mezzi di cui al presente articolo dovri essere conservato

l'originale o copia autentica del provvedimento di

agtorizzazione,.

4.8.3. Domande per il rilascio dell'sutorizzazione sanitaris
Le domande per il rilascio dell'autorizzazione sanitaria di
cui al precedente art. 4.8.2.., ai sensi dell'art. 4% del
D.P.R. 327/B¢, devono zontenere:
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a) Il noms o la ragione sociale e la sede dell'impresa;
b) gii estremi d'i{dentificxzione del veicolo o delle cisterm
o del contenitore (qualora sianc asovibili):

¢) 1'indicazione delle sostanze al cul trasporto si Intende
destinarli;

d) l'indicazione del luogo dove. di norma, 1'impresa ricovers
{1 veicole, 1la cisterns o il contenitore ai fini delle
operazioni di lavaggio, disinfezione e disinfestazione:

e) le necessarie attestuzioni di riconoscimento previste dal
Decreto de)l Ministero dei Trasporti del 28/2/B4 <circa le
carztteristiche costruttive, nel caso in cui 1 veicoli. le
cisterne e i contenitori siamo utilizzati o wutilizzabili
psr il trasporto di sostanze alimentari in regime di
temperztura controllata.

Le domande devono essere corredite da una dichiarazione della

ditta costruttrice attestante che i wateriali impiegati, e

destinati a venire a contattoc con le sostanze trasportate,

sono conformi al requisiti di legge.

4.8.4. Registro delle autorizzaziani

L'E.R., ai sensi dell'art. 46 del D.P.R. 327/88, tiene un
apposito registro delle autorizzaziomi rilasciate, delle
relative variazioni e deli provvedimenti adottati im
conseguenza di trasgressioni.

L'E.R. trasmette altresl, semestralmente, a] Ministero dells
Saniti e ail competenti organi di vigilamza. 1'elenco delle
autorizzazioni rilasciate, di quelle revocate e di gquelle non
rinnovate.

4.8.5. I1doneiti del veicoleo al trasporto delle sostanze
alimentari

Fermo restando 1'obbligo di legge del mantenimento del veicolo
nelle condizioni di idoneiti di cui al precedente art. 4.8.1.
e a sospenderne l'uso in caso di sopravvenuta inidoneita,
1'E.R. che ha rilasciato l'autorizzazione sanitaria di cui al
precedente art. {.8.2., ove accerti, direttamente o a2 seguito
di segnalazione di altri organi di vigilamza, che i1 veicolo,
la cisternz o il contenitore non ¢ pilt idoneo 4} trazszporto
delle sostanze specificate nell'autorizzazione sanitaris,
adotta | provvedimenti di cui all'art. 47 del! D.P.R. 327/8%.
Qualora il Servizio n. 1 o il Servizie n. 4, secondo
competenza, accerti 1l1'inidoneita di veicoli, cisterne g
conteniteri autorizzati da altro E.R., ne dard segnalazione
all’E.R. territorialmente competente nonché agli altri organi
zompetenti, per 1 necessari provvedimenti.
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4.8.6. Requisiti di cisterne e contenitori
Le cisterne ¢ i contenitori di cui al presente Capitclo
devono avere 1 requisiti richiesti dall'art. 48 del D.p.g.

327788,

4.8.7. Condizioni di temperatura durante il trasporto

Il trasporto di sostanze per cui la legge preveda specifiche
temperature di trasporto. deve essere effettuato con modalita
atte a garantire i1  mantenimento delle condizioni di
temperatura di cui all'allegato C e successive nodificazioni
del D.P.R. 327/88, nonché da disposizioni speciali, ovvero
previste nelle modaliti di conservazione.

11 trasporto di cibi cotti deve rispettare le temperature di
conservazione previste nel precedente art. 4.5.17].

I veicall, le «cisterme e i contenitori utilizzazti o
utilizzabili per il trasporto in regime di temperaturs
controllata, ancorché non soggetti all'autorizzazione
sanitaria di cu:i all’art. 44 del D.P.R. 327/88, devono essere
in possesso delle necessarie attestazioni di riconoscimento
previste dal Decretc del Ministero dei Trasporti del 2Bs2/84
circa le caratteristiche tecnico-costruttive.

4.B.8. Attestzrione di idoneitid

Per 1 wveicoli., cisterne o contenitori non soggettt ad
autorizzazione sanitaria, che trasportino sostanze sfuse, se
richiesta, sara rilasciata dal competente Servizio dell‘'ussy,
una attestazione di idoneitid del mezzo al trasporto di dette
sostanze, sulla base della valutazione dei requisiti di cui aj
presente capitolo.

Tale attestazione ha validitia biennzle.
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CAPITOLO 9
ACQUA DESTIKATA AL CORSUMO UMANO

£.9.1. Disposizioni generzli

L'acqua utilizzata per il consusmo umanc deve rispondere alle
cargtteristiche qualitative previste dal D.P.R. 236/BE.

Tutti i materiali & contatto con l'acqua emunta e¢ distribuita
per [l consumc umano devono rispondere ai requisiti previsti
dalla vigente normativa in materia.

£.9.2. Attingimento dell'acguaz

L'attingimento dell'acqua destinata al consumo umano, in
qualsiasi modalita avvenga (da falde, da sorgenti, da acque
superficiali) deve essere realizzate in modo da garantire le
caratteristiche di cui al precedente articolo.

In particolare, se vengono utilizzate Talde, l'attingimento
deve avvenire da falde profonde, anche quando le condizioni
della falda congentano prelievi pit superficiali.

Ove non sia tecnicamente possibile 1'attingimento da falde
profonde, potri essere consentito., su parere f{avorevole del
Servizio o. I, l'attinginanto‘da falde pili superficiali.

4.9.3. Chiusura fonti di approvvigionamento

Fatte salve le disposizioni di cui alla L.R. 62/85., nonché

quanto previsto al precedente Titecle III del presente

Regolamento, le fonti di approvvigionamento che presentine

situazioni di rischio igienice non diversamente sanabili,

ancorché gik autorizzate, devono essere eliminate.

11 Sindace, su proposta del Servizio n. 1, ingiunge al

proprietario di provvedere, fizgsandone | tereini per

ltattuazione:

a) alla chiusura, a propria cura e spese ¢ sotto la propria
responsabiliti, secondo le modalita tecniche che saranno
prescritte dal Servizio n. 1,

b) alla richiests di revoca dell'autorizzazione, se la fonte &
stata autorizzata. ‘

Analoga procedura deve essere attuata per tutte le fonti di

approvvigionamento in disuseo.

4.9.4. Fonti non autorizzate

Qualora si tratti di una fonte attiva non autorizzata, che non
cogtituiscs rischio igiemico, il proprietsrio, ove non sis
possibile l*allacciamento al]l pubblico acquedotto, deve
richiedere l'autorizzazione zllz Giunta Regionale - Settore
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Lavori Pubblici - Servizio del Genioc Civile, previo parere

favorevole del Sarvizio n. 1I.
4.9.5. Casi di inadempienza
Nei casi di inadempienzaz a quanto previsto dai due precedenti.
articoli, il Sindaco provvede d'ufficio alla chiusura

addebitandone le spese al proprietario.

4.9.6. Cara;tefi:tiche costruttive
Le caratteristiche costruttive degli acquedotti devono essere
rispondenti alle disposizioni statili e regionali. '

4.9.7. Pozzi a scavo
Non sono consentiti pozzi del tipo a scavo; quelli esistenti

devono essere soppressi o trasformati Iin pozzi del tipo
tubclare.

4.9.8. Rubinetto per prelievi

Subite dopo l'uscita dalls fonte e dopo eventuali impianti di
trattamento nonché all'uscita dei serbatoi. deve essere
derivato un rubinetto. per i1 prelievo dei campioni, in
materiale idoneo, collocate in luogo accessibile ad
adeguatamente protetto, con applicatoc un numero di codice,
preventivamente concordzto con il Servizio n. 1.

4.9.9. Installazions dei contatori
Come previsto dall’'art. 7 della L. 319,76, tutti { proprietari

degli impianti di approvvigionamento autonomi, devono
provvedere all'installazione sulla tubazione in uscita dalla
fonte, prima di ogni derivazione, / di un contaztore,

regolarmente sigiliato, preferibilmente di tipo weltmann, e
correttamente funzionamte.

4.9.18. Controlli interni

Tutti i preprietari e/0 gestori degli impianti di
approvvigionamento sono tenutl ad effettuare 1 controlli
interni previsti dall’art. 13 del D.P.8H. 236/88 secondo
opportuni protococili comunicati al Servizio n. 1.

Lz documentazione relativa a detti controlli deve essere
tenuta a dispesizione degli organismi di vigilanza per 12
mesi.

4.9.11. iree di salvaguardia

Secondo le disposizioni del D.P.R. 236/88 allo scopo di
garantire Je caratteristiche di potabilitd dell‘acqua captata,
la zona circostante il punto di captazione deve essere
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protetta con misure appropriate mediante vincoli e servitl
diverse, individuando una zona di protezione sssocluta e una
zons di rispetto.

La dimensione di tali zone e le relative prescrizioni sono
fissate dal Servizio n. 1 in relazicne a specifiche
situazioni.

4.9.12. Zooa di protezione assoluta

E' rauppresentata dall'area immediatamente circastante il pumto
di captazione. :

Detta area deve essere adeguatamente recintata ed. adibita
esclusivamente alle opere di presa e agli edifici di servizio.
vi deve essere vietatz ogni attivitd di gqualsizsi genere.
Dovranno altresi essere rispettate le podalitéd di
sistemazione dell‘area secondo le prescrizioni impartite dal
Servizio n. I.

4.9.13. Zoma di rispetto

${ estende all'esterno della zona di protezione azssoluta.
All'interne di essa non possono essere ammesse deterzinate
attivita, mentre altre . devono esgere opportunanente
regolamentate, secondc le prescrizioni impartite dal Servizio
n. 1. sulla base delle disposizioni statali e regionali
vigenti.

£.9.14. Trattamenti di potabilizzazione _

1 trattamenti di potabilizzazione possonc essere effettuati
previc parere f{avorevole del Servizioco n. 1.

Il titolare o gestore della fonte o del servizio
acquedottistico &, comungue, tenuto a verificarne l'efficacia
nel corso dei controlli interni di cul al precedente art.
4.9.18,

4.9.15. Trattamento domestico dell'acqua

I1 trattamento dell'acqua a livello domextico deve avvenire
nel rispetto delle disposizioni contanute nel Decreto del
Ministers della Sanitd n. 443 del 21/12/9%.

1 titolari o proprietari, { locatari di abitazioni, gii
amministratori di condominio.g i legall rappresentanti di
imprese oves siano installati o presse cui si intendano
installare le apparecchiature di cui al presente articolo,
devono, ai sensi del comma 4 dell'art. 3 del D.M. di cui
sopra, darne notifica al Servizio n. 1| del]l'USSL.

Per gli immobili di nuova costruzione o assoggettati a
interventi di ristrutturazione, la documentazione di cui al
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citato art. 3 del Decreto Ministeriale di cui sopra deve

dessere trasmessa al Servizio n. I} in fase di richiesta di

licenza d‘uso.

Per gli immobili gid in possecso di licenza d'uso. la notifica

deve pervenire. con la documentazione previstaz per legge,

entro e nopn oltre 3¢ giorni dall'installazione.

Nel caso di imwobili nei quali siano gia installati dettt

ispianti, 11 titolare o proprietario, amministratore o legale

rappresentante deve darne notifica al Servizio n. 1! con le

informazioni di cui alle lettere b), g), h) e 1) del D.M.

443/90 entro 18¢ giorni dall'entrata in vigore del presente

regolamento.

La documentazione di cui ail precedenti commi dovra esgsere

zltresl corredata:

a) dei pilt recenti referti analitici dell'scqua su campioni
prelevati prima e dopo 1'impianto:

b} di un calendario delle manutenzioni cui sara sottoposto
I"impianto.

£.9.16. Accesso alle strutture

Per l'espletamento dell'attivitid di vigilanza { tecnici delle
USSL e del PMIP devono avere .libero accesso ai locali e agli
impianti, anche fuori orario di furnzionamento, qualora cié sia
necessario.

4.9.17. Segnalarione di variazioni

I proprietari, nonché gli addetti agli impianti. devono
rendersi disponibili a fornire ogni notizia nonché la propria
collaborazione, fermo restando a loro carico l'obbligo,
qualora si intendano apportare wmodifiche alle opere di
captazione o agli impianti, di darne immediats comunicazione
al Servizio n. 1.

4.9.18. Ricerca e sfruttamento di nuove risorse di
approvvigionamento

Chiunque intenda attuare la ricerca e Jlo sfruttamento di nuove
risorse di approvvigionamentoc idrico deve richiedere la
autorizzazione e/o la concessione alla derivazione che
verranno rilasciate dalla Giunta Regionale - Settore Lavori
Pubblici - Servizio del Genio Civile, previa acquizizione del
parere favorevole del Servizio n.l e dell'ente gestore del
pubblico acquedotto.

Comungque, prima di iniziare la distribuzione dell'acqua per i1
consumo., dovri essere acquisito un idoneo parere di idoneita
alla distribuzione secondo le procedure previzte nel
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4.9.19. Divieti o limitazioni all'uso dellfacqua.

Qualora tia stata dichiarata, dal Servizio n. 1, la non
potabilitid o la non usabilitid dell'acqua distribuitz per il
consumo umano, non deve esserne consentito 1'impiego per
l'alimentazione o per la preparazione di sostanze alimentari,
salvo quanto disposto dal precedente capitoclo 4.2, nonché per
tutti gli altri usi che il Servizie n. 1 riterrid opportuno
inibire.

I1 Sindeaco, ricevura la segnalazione dal Servizie n. 1,
informa la popolazione con idonei avvisi e dispone che ne
venga sospeso l'uso, imponendo al proprietario di provvedere
al rigsanamento e alla rimorione delle eventuali cause.

In caso di inadempienza il Sindaco provvede d'ufficic e ne
addebita le spese al proprietario.

4.9.2¢8. Rifornimenti idrici delle industrie alimentari

Per quantoe concerne l'acqua utilizzata dalle industrie
alimentari, 51 rimanda alle norwme in propeosito contenute nel
capitolo 4.2. .

La frequenza minims dei contreolli e i parametri da determinare
sono stazbiliti dal Servizie n., 1},

45



Bollettne Ufficiale della Regrone Lombardia 3° Suppl. Straordinano al n. 15 - {5 maggo (993

CAPITOLO 1®
PANE PASTA E SFARIKATI

4.16.1. Vendita al pubblicoe

La vendita al pubblico di pane pasta e sfarinati ¢ consentita
sclo negli esercizi di vendita autorizzati a2 normz delle
vigenti leggi in wmateria (v. oprincipalmente L. 588/67,
L. l1e82776, L. 426/71, D. L.ve 189/92},

4.18.2. Conservazione ed esposizione del pane

I1 pane deve essere conservato &l ripero dalla polvere. fuori
dal contatto degli acquirenti, ma, comunque, in modo vigzibile
agli stessi in appositi scaffali scansie o vetrine
perfettamente puliti e con tanti scomparti o recipienti quanti
sone i tipi di pane posti in vendita.

! differenti tipi di pane posti in vendita devono essere
identificati con apposito cartello recante le indiczzioni di

legge.

4.10.3. Modalita di vendita

Quando il pane sia venduto promiscuamente con altri generi,
gli scaffali. le scansie e le vetrine in cui & esposto il pane
non devono essere adibiti ad altri uzi e devono essere
separati e distinti da queili degli altri generi.

Il pane deve essere pesato su apposita bilanciz oppure avvolto
in adatto involucro.

L'eventuale seziongmento del pane deve avvenire su piano di
lavoro e con utensili ad uso esciusive. )

4.180.4. Trasporto del pane con automezzi

Gli automezzi utilizzati per il trasportoc del pane e di altri
prodotti da forno non confezionati, dal luogo di lavorazione
agli esercizi di wvendita, ai pubblici esercizi e alle
comunitd, devono rispondere, ai requisiti di cui all'art. £3
del D.P.R. 327/88 per quanto applicabili, e devono esgsere
muniti di idonea separzzione dzll'abitacolo di guida.

4.19.5. Contenitori per il commercio del pane

Nel caso di utilizzo di contenitori rigidi, questi devono
essere di materiale lavabile, dotati di coperchio, mantenuti
in perfetto stato di pulizia e rispondenti ai regquisiti
specifici previsti dal D.X. 31/3/73 e successive integraziono
e/o modifiche.

Nelle wvarie fasi della cowmmercizlizzazione tali contenitori

56



RBollernino {Ufficiaie della Regione Lombardia

3% Suppl. Straordinario al n, 19 - 15 maggio 1993

non devono essere accatastatl e devono essere tenuti sollevati
da terrz e protetti da eventuali fonti di insudiciamentos o
altre contaminazioni.

E' consentito 1'uso di altri contenitori (es. sacchi) purche
siano in possesso del requisiti specifici previsti dal pD.M.
3173773 ¢ successive integrazioni e/oc modifiche.

Le disposizioni di cui al precedenti commi devono essere
rispettate anche nella fase di consegna a domicilio purche il
pane sig stato preincartato nell'esercizio di vendite.

4.18.6. Diztintes di accompagnamento

Il trasporto de] pane dal luogo di lavorazicne, agli esercizi
di vendita, ai pubblici esercizi, alle comuniti, deve avvenire
con le podaliti2 previste dai commi 3 e 4 dell'art. 24 della
L. 588/67.

4.1%.7. Pane grattugiato .

Il pane grattugiato pud essere posto in vendita solec se in
coniezione originale e sigillata, appure preparato
estenporaneamente a2 richiesta del cliente.

Non ¢ cuonsentito 1l'uso per 1la preparazione del pane
grattugiate di pane contenente olii e grassi o di pane
ampuffito o irranciditoe.
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CAPITOLO 11
LATTE E DERIVATI

4.11.1. Latte zmmesso alla vendita

E' apmesso alla vendita per il consumo diretto. nel territorio
comunale selo il latte proveniente dagli allevamenti
riconosciuti ufficialmente indenni da tubercolosi e
ufficizlmente indenni o indenni da brucellosi e, comungue,
proveniente da anim&li in buono stato di sazlute che non
presentino sintopi di malattie contagiose trasEissibili
all'uomo attraverso il latte e che siano sottoposti al
controllo sistematico della mammella.

Le aziende di produzione del latte devono essere autorizzate
dal Servizio n. 4 dell'USSL. .

11 latte prima di essere posto in commaercio deve essere
sottoposto a pastorizzazione e sterilizzzzione; altri
trattamenti pessono essere autorizzati con Decreto del
Ministro della Sanita -di concerto con il Ministro
dell'Agricoltura e delle Foreste in relazione ad eventi
calamitosi. alla evoluzione tecnologica o a normative della
CEE.

E' ammesso il latte da consumarsi crudo purché nel rispetto
delle modalitid di cui al successivo articole 4.11.4. e-
limitatamente al latte proveniente da zllevamenti ricnosciuti
ufficialmente indenni da tubercolosi e ufficialmente indenni o
indenni da bruceilosi.

4.11.2. Latte per il consumo diretto

I1 latte destinato al consumo diretto, subito dopo la
mungitura deve essere filtrato e, se non viene spedito entro
le 2 ore successive, deve essere, mantenuto a temperatura non
superiore a | € sino al momento della consegna per il
trasporto agli stabilimenti di raccolta e di bonifica.

1 locali a ta]l fine utilizzati devono essere cosgtituiti e
gestiti in modo da garantire condizioni igieniche
soddisfacenti.

11 latte deve pervenire agli stabilimenti di raccolta o di
bonifica a temperatura non superiore a +6 C e deve possedere i
requisiti chimico fisici di cosposizione relativi a peso
specifico, tenore in materia grassi, tenore in nsteria
proteica, tenore in materia secca sgrassata e punto di
congelamento, previsti nei DD. MM. nn. 184 e 185 del 9/5/91;
deve, inoltre, possedere | requisiti igienico-~sanitari
relativi a tenore in germi a +38 (., tenore in cellule
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somatiche, residui di antibiotici previsti nei Db.HH. di cui
SOpra.

£.11.3. caraztteristiche strutturali e igieniche dei centri di
racecolta e bonifica del latte

1 centri di raccolta, i centri di pastorizzazione., le
centrali del lztte devono avere le caratteristiche igienico-
strutturali previste nel Capitolo 4.2 per gli stabilimenti e i
laboratort di sostanze alimentari, sulla base delle
prescrizioni impartite, in modo tale da garantire una
corretta esecuzione dei trattamenti di bonifica e wuna buona
conservazione del latte.

La direzione deve essere affidata ad una persona techicamente
qualificats che risponde del buon funzionamento, dei contrelli
analitici del latte in arrive e di quelloc in uscita.

11 trasporto del latte a detti centri deve essere effettuato
con aiutomezrzi adequatamente protetti e rispondenti alle
vigenti disposizioni di legge, nonché a quanto previsto al
Capitole 4.8., wutilizzando contenitori idonei provvisti di
chiusura erpetica ai quali deveno essere applicati mezzi di
identificazione della provenienza.

I documenti relativi ai trattamenti di bonifica e a tutte le
analisi effettuate, devono essere conservati per almeno tre
mesi.

4.11.4. Latte crudo

11 latte da potersi consumare crudo deve possedere i requisiti
chimico-fisici di composizione ¢ i requisiti igienico-sanitari
indicati nel precedente articolo 4.11.2.

Le aziende agricole che intendono vendere latte crudo di
propria produzione, ai sensi dell'art. |, cooma 6 della LlLegge
3/5/89, n. 169, sono obbligate a esporre, nel locale destinato
alla vendita, apposito cartello recante la scritta “latte
crudo da consumarsi dopo bollitura prolungata", nonché le
modalitid e i tempi di conservazione.

4.11.5. Latte presso i centri e i punti di vendita

11 latte destinato al consumo viene distinto in:

- latte pastorizzato;

- latte fresco pastorizzato:

- latte fresce pastorizzate ad Alta qualita;

- latte UHBT a lunga conservazione;

- latte sterile a lunga conservazione.

Presso i centri{ e i punti di vendita il latte deve presentare
le caratteristiche di cui agli arzt. 3, 4, 5 e 6 della L.
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169/8¢ nonché le caratteristiche microbiologiche di cui alla
O.M. les/1e/85 per quanto riguarda il latte pastorizzato.

4.11.6. Conservazione de]l latte

Nella conservazione del latte nelle centrali e nei centri di
pastorizzazione, nonché ( per il latte pastorizzato, fresco
pastorizzato e fresco pastorizzato di Alta Qualita) durante il
trasporto alle rivendite deve essere rispettata la catena del
freddo secondo le temperature di legge.

4.11.7. Rivendite di latte
Le rivendite di latte possono vendere latte confezionato

pastorizzato solc se dispongono di armadio o banco frigorifero
all'interno del guale sara ricavato uno scomparto di capacita
tale da contenerlo tutto ed esclusivamente a cid destinato, in
gradc di mantenerlo tutto ad una temperatura da ~1 C a +6 C.

4.11.8. Derivati del latte

La panna, i latti fermentati, gli yogurt, ecc.. devono essere
conservati alle temperature di legge e con le modalita di cui
ai precedenti artt. 4.11.6. e 4.11.7.

4.11.1¢. Pannz posta inm commercic

La panna posta in commercic deve presentare le medesime
caratteristiche wmicrobiologiche dei corrispondenti tipi di
latte da consumo.

4.11.11. Panna destinata a successive trasformazioni

La panna destinata a successive trasformazioni industriali o
artigianali deve essere venduta preferibilmente in recipienti
di vetro o di metallo inossidabile, a bocca larga, con
coperchie fissabile senza guarnizioni di gomma, lavabili con
miscela detergente e sterilizzabili al calore.
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CAPITOLO 12
GELATI

4.12.1. Autorizzazioni

Chiungue intenda fabbricare gelati deve {are domanda all"E.R.
il guale rilascia l'autorizzazione dopo aver fatto accertare
da]l Servizio n. | la idoneita dei locali delle attrezzature e

del perscnale.

4§.12.2. Locali di produzicne

11 laboratoric per la preparazione dei gelati deve essere
costituito da apposito locale o vano destinato alla sola
preparazione del gelato, idoneamente separato da altre
lavorazioni ed avente i requisiti di cui al precedente
Capitolo 2 del presente titolo, in quanto applicabili.

4.12.3 Vendita ambulante o in chioschi

La vendita di gelati in forma ambulante o in chioschi @&
consentita nel rispetto delle modaliita di cui all'art. 4.3.15,
purché la struttura di vendita sia dotata di idonec impianto
di refrigerazione di cui al successivo art. 4.12.13.

£.12.4. Preparazione estemporanea di gelat4

chi intende installare macchinari per la produzione

estemporanea di gelati in esercizi pubblici giiz dotati di

autorizzazione sanitaria, deve darne comunicazione al Servizio

n. 1 dell'USSL impegnandosi a rispettare i seguenti requisiti:

1) apposito ed idoneo locale o vano per la conservazione delle
materie prime e per la preparazione delle miscele:

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

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

4) ugelle terminale protettos con idonheo cappuccio da rimuovere
solo al nomento dell'erogazione e da sottoporre
quotidianamente a lavaggio e disinfezione.

4.12.5. Frequenza dei controlli sulla produzione

L'esercente autorizzatoc alla preparazione di gelati deve, a
propria cura e spese., almeno | volta nei seguenti periodi:

| ottobre-3! marzo, 1 aprile-3¢ giugno, | luglio-3¢ settembre,
o, comungue, secondo le indicazioni del Servizio n. 1, fare
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effettuare prelievi ed esami del prodotto da idonei laboratori
con certificazione debitamente sottoscritta da professionisti

abilitati.
cli esiti di tali esami devono essere conservati per almeno

anni ed esibiti ad ogni richiesta del ©personile incaricato
della vigilanza igienico-sanitaria.

4.12.6. Campionamento di saggio

11 personale addetto alla vigilanza igienico-sanitaria puo
procedere, in qualsiasi momento, 2 prelievi d'ufficio di
campioni allo scope di centroellare la salubriti e la
igienicitd del prodotto, attraverso l'analisi eseguita dal

PMIP.
A completamento del processo ispettivo di vigilanza., pues
essere consentito, nei laboratori annessi alla

somministrazione, per finalita puramente conoscitive della
qualitid del procedimento preoduttive, il prelievoe di un
campione ripartito in due aliquote. Qualora l'analisi dia
egito sfavorevele, si adottano i provvedimenti necessari volti
alla rimozione delle eventuali cause e si procede ad un
campionamento regolamentare.

4.12.7. Czso di esito sfavorevole

Fatti salvi i provvedimenti urgenti motivati dall'occorrenza

di situazieni di rischio igienico-sanitario, qualora due

campionamenti di saggio. anche non consecutivi, dovessero dare

esito sfavorevole, 1'E.R. pud sospendere l'autorizzazione alla

oroduzione del gelato, su proposta del Servizion. | o in-
relazione alla situazione oggettia o alle inadempienze.
accertate.

4.12.8. Pulizia degli utensili e delle apparecchiature di
produzione

Gli apparecchi e gli wutensili per la  preparazione,
miscelazione e <congelamento devono egsere di materiale
"avabile e inossidabile, facilmente smontabili, pulibili e
disinfettabili.

Prima di ogni uso deveno essere sempre puliti e conservati in
idonei armadi. al riparo dalla polvere, e da ogni altra fonte
di insudiciamento.

I wmacchinari devono essere scttoposti ad accurata pulizia
giornalmente o alla fine di ogni cicle di lavoraziocne.

£4.12.9. Modalitd igieniche di produzione
Ciascuno dei prodottil impiegati deve essere in condizioni tali
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da non apportare inguinamsenti al prodotte finito.

La preparazione, il congelamento, la conservazione a bassa
temperatura, la formazione in porzioni ed in pezzi e 13
distribuzione al pubblico devono avvenire con mezzi e modaliti
atti ad evitare la contaminazione microbica dei prodotti.

La pannz utilizzata deve essere sottopesta almeno ad un
processo di pastorirrazione.

4.12.18, Hegidui scongelati

I residui scongelati che si trovano nel fondo della gelatiera
e/o dei contenitori per gelati non possono essere mescolati
alle miscele da congelare, né altrimenti utilizzati e devono
pertanto essere eliminati.

4.12.1)1. Banchi di vendita

La vendita dei gelati, anche di quelli gid preparati, deve
essere fatta con banco apposito, distinte, o, comungque,
separato in modo ritenuto idoneo dal Servizio n. 1, dal banco
impiegato per 11 commercio di altri generi.

Le cialde e i contenitori per i gelati devono essere riposti
al riparo dalla polvere fino al momento dell'utilizzazione.

Il gelato nei contenitori prenti per la distribuzione deve
essere conservato a temperatura inferiore a 8 ¢.

4.12.12. Pulizia degli utensili e delle apparecchiature per la
vendita ‘

Per il servizio di distribuzione del gelato in razioni., devono
essere disponibili utensili idonei.

Lo strumentario deve essere costituito di materiale a
suyperficie unita e speculare, facilpente lavabile e
disinfettabile e munite di guardia che impedisca il contatto
fra le mani e il gelato da distribuire. Detto strumentario
deve essere tenuto in apposito recipiente sotto flusso
corrente di acqua potabile.

In alternativa & consentito utilizzare una paletta per ogni
singola vaschetta., tenende la paletta costantemente immersa
nel gelato.

4.12.13. Contenitori per li vendita ambulante dei gelati
preconfezionati

1 contenitori per la vendita ambulante dei gelati
preconfezionati devono essere di acciaio inessidabile o altro
idoneo materiale, tenuti costantemente puliti ed idonei a
conservare 1 gelati zlla temperatura di -15 .
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CAPITOLO 13

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI - FUNGEI - TARTUFI

4.13.1. Vendita

E' consentita la vendita di frutta, legumi. erbaggi, buibi.
radici e simili (infiorescenze, polloni, ecc.) purché non
siano guasti, fermentati, colerati artificialmente, invasi da
parassiti. ¢, comunque alterati.

E' wvietata la vendita di patate rinverdite o di altri tubers
con germoglio che abbiano subito la congelazione o che sianc
colpiti da parassiti in grado tale da renderli insalubri.

E', altresi. consentita la vendita di funghi e tartufi purche
siano in buono stato di conservazione, e non siano invasi da
parassiti o, altrimenti avariati, carbonizzati, di sapore eso
odeore sgradevole o che appartenganc z specie non commestibili
o tossiche.

Non é. inoltre consentita la vendita di funghi in polvere o di
dimensioni tale da non consentire il riconoscimento della
specie di appartenenza di ciascun pezzo presentato.

4.13.2. Esercizi di vendita - Autorizzazioni

Gli esercizi di venditz dei prodotti di cui al presente
capitolo sono soggetti, oltre che alle disposizioni previste
da leggi e regolamenti vigenti, anche alle norme contenute nei
precedenti Capitoll 4.3 e 4.4 nonché dei sucecessivi articoli
del presente Capitolo.

1.13.3. Igiene dei prodotti in vendita

I prodotti ortofrutticoli, prima di essere messi in vendjita,
devono essere adeguatamente ripuliti dalla terra e da
eventuali scorie. nonché dalle foglie che presentino eventuali
tracce di marcescenza, sia pure incipiente.

E' wvietato il lavaggio dei prodotti ortofrutticoli in acque
non dichiarate potabili ai sensi del D.P.H. 236/88.

E. altresi, vietato avvolgere detti prodotti in carta usata,
stampataz o, comunque, non rispondente ai requisiti del D.X.
21/3/73 e successive modifiche.

4.13.4. Funghi

Agli effetti igienico-samitari i funghi sono distinti in
freschi (spontanei o «coltivati) e condizionati (secchi,
surgelati, sott'olio, in salamoia, ecc.}.
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4.13.5 Funghi freschi - Specie di cui & ammessa la vendita

E' azmessa la vendita dei funghi freschi appartenenti alle
specie sottoelencate:
NOME SCIENTIFICO NOME ITALIANO
Boletus edulis - Schaeff. ex fFr.
Boletus pinicola -~ Vitt. porcineo
Boletus pinicoia o
var. fuscoruber - sensu Moser porcino a
Boletus aereus - Bull. ex Fr. carne
Boletus reticulatus - Schaeff. ex Boudier bianca
Boletus appendiculatus - Schaeff. porcino a
Boletus regius - Krombolz carne
Boletus impelitus - Fries gialla
Leccinum avrantiacum - Gray
Leccinum quercinum - Pilat porcinello
Leccinus vulpinum - wWatling resso
Leccinum testaceoscabrum - (Secret.) Sing.
Leccinum duriusculum - (Kalck. e Schulzer ap. Fr.)
Sing.
Leccinum scabrum - (Bull. ex Fr.) Gray porcinelle
Leccinum oxydabile - (Sing.) Sing, giallo
Leccinum variicolor - Wwatling
Leccinum holopus - (Rosk.} Watling
Leccinum melaneum - (Smotl.) Pil. e Der.
Leccinum percandidum - watling
Cantharellus cibarius - Fries
Cantharellus cibarius gallinaczio,
var. bicolor - Maire
Cantharellus cibarius finferlo,
var. asethysteus - Quelet
Cantharellus cibarius cantarello
var. jamthinoxantus - R. Maire
Cantharellus cibarius
var. subcibarius - Corner
Agaricus campester - (Linn.) Fries prataiole
Agaricus arvensis - Schaeff. ex Fr.
Agaricus bisporus - (Lange) Sing. pratazioleo coltiv.,
Agaricus Hortensis - (Cooke) Pilat champignon
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NOME SCIENTIFICC NOME ITALIANOD

Morchnella vulgaris - (Pers.) Boudier spugnola
Morchella esculenta - Pers. ex St. Arnous '

Cantarellus lutescens - Pers, cantarello giallo o
' finferla
fraterellus cornmucupioides trombetta da morto

{Linn. ex Fr. Pers.)

Hydnum repandum ~ Linn. ex Fr. steccherino dorato
Suillus luteus -~ Linn. ex Fr. pinarelle, pinuzzo
Suillus granulatus - Linpn. ex Fr. pinarello o boleto
granuloso
Xerocomus badius - (Fr.} Kuhn. ez Gilb. boleto baio,pinarclo
Amanita caesarea - {(Scopoli ex Fr.} Quelet ovoelo bueno
Arpmilariella mellea - {(Vahl. ex Fr.) Xarst. chiodino
Russula aurata - (With) ex Pr. russola dorata
Russula cvanexantha - Schaeff. ex Fr. russola maggiore
Russula virescens - {(Schaeff. ex Zant.) russola
Fries verdeggiante
Pleurotus cornucopiae - {Paulet ex Fr.) agarico gialle
Pleurotus eryngii - Quelet cardarello o cardoncello
Pleurotus ostreatus - Kummer agarico ostreato o
gelone
Pleurotus ostreatus agarico ostresto o
var. columbinus - Quelet op. Bres, gelone
Lactarius deliciosus - Fries agarico delizioso
Lactarius sanguifluus - (Paul. ex Fr.) Fr. lattarolo sanguigno
Clitocybe infundibuliformis - Quelet imsbutino
Agrocybe zegerita - (Brig.} Sing, piopparellp
lLepiota procera - {(Scop. ex Fr.) Gray mazza di tamburo,

bubboia maggyiore,
fungo parasocle

Tricholoma georgii - Quelet prugnoic, maggengo
spinaroclo

Le specie in vendita devono essere esposte separatamente.
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per la vendita al dettaglioc. sui contenitori deve essere
ippostoe, a cura del venditore, un cartellino indicante la
denominazione di vendita e il prezzo.

sono pure apmessi alla vendita, previa dichiarazione scritta
di assenza di specie fungine tossiche, rilasciata dal Centro
Micologico dell'USSL o. in mancanza, dal Servizio n. |, funghi
freschi appartenenti & specie =nangerecce non comprese
nell'elenco di cui sopra.

4.13.6. Funghi freschi coltivati
E' ammessa la vendita di funghi freschi coltivati commestibili
purché rispondano ai requisiti di cui al precedente art.

4.13.1.

Se non sono contenuti in confezioni originali, deve essere
acquisita la dichiarazione di cui al comma 4 del precedente
articolo.

Nelle confezioni di PFsalliota bispora ¢ tollerata presenza di
terriccio in guantita non superiore al 12%.

4.13.7. Funghi condizionati

Di norma i funghi condizionati {conservati, secchi e
surgelati) devono essere posti in vendita in confezioni
contenenti una sola specie. Ove le confezioni contengano pit
specie, a cura del produttore, deve essere indicate il nome
scientifico e il nome italiano., ove previsto, le specie
contenute secondo le demominazioni risultanti dagli elenchi
di cui al presente capitolo.

Ai sensi del D. L.vo 189/92 qualora i funghi provenganoc da
stabilimenti di ceoltivazione, si aggiungera in etichetta,
acecanto al nome., l'indicazione "coltivato”.

Inoltre. qualora trattisi di funghi di importazione si
aggiungera l1'indicazione "{mportatoe”.

11 sezionamento dei funghi condizionati deve essere tale da
consentire all*analisi morfobotanica il riconoscimento della
specie.

Cli stabilimenti di preparazione e/fo confezionazmento det
funghi confezionati. devone indicare. tra 1'altro nella
richiests di autorizzazione sanitaria di cui alla L. 283/62,
‘le generzliti della personz sotto la cui responsabilitd
avvengono le lavorazioni.

I funghi conservati devono appartenere alle sequenti specie:
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NOME SCIENTIFICO NOME ITALIANO

Armilariella mellea Ricken
({le confezioni non devono
contenere pezzi di gambi chiodino

sccessivamente fibrosi e
tenaci)

cantharellus cibarius - Fries
Cantharellus cibarius

var. bicoler - Maire gzllinaccio,
cantharellus cibarius

var.amethysteus - Quelet finferlao,

cantharellus cibarius
var. jamthinoxantus - R. Maire cantarello

Ccantharellus cibarius
var. subcibarius - Corner

Boletus edulis - Schaeff. ex Fr. porcino

Boletus pinicela - Vitt.
Boletus pinicola o

var. fuscoruber - sensu Moser porcino a
Boletus aereus - Bull. ex Fr.
Boletus reticulatus - Schaeff. ex Boudier carne bianca
Psalliota bispora - Lange prataiolo

{e varieta affini coltivate)
Pholiota mutabilis - Schaeff. ex Fr. .

4.13.8. Funghi secchi

I funghi secchi devono essere posti in vendita in confezione
originale che, comunque, consenta la visibilita esterna del
prodotto.

I contenitori devono recare anche il nome scientifico e i1l
nome italiano. ove previsto, della specie di fungo <contenuto,
come risulta dall’'elenco seguente, e 1]l numerc della partita.
E' ammessa la vendita dei funghi secchi appartenti alle
segquenti specie:

NOME SCIENTIFICO NOME ITALIANO
tantharellus cibarius - Fries

Cantharellus cibarius gqallinaccio.
var bicoleor - Maire
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NOME SCIERTIFICO NOME ITALIANO
cantharellus cibarius finferlo,
var. amethysteus - Quelet
cantharellus cibarius cantarelio

var. janthynoxantus - R. Maire
Cantharellus cibarius
var. subcibarius - Corner

Boletus edulis - Schaeff. ex Fr.

Boletus pinicola - Vitt. porcino
Beletus pinicola o

var. fusecoruber - sensu Moser porcino a
Boletus aereus - Bull. ex Fr. carne bianca

Boletus reticulatus - Schaeff. ex Boudier

Craterellus cornucupioides - Linn. ex Fr. trombetta da morto
Cantharellus lutescens - Pers. cantarello giallo
o finferla

4.13.9, Funghi secchi - caratteristiche e modalitd di vendita
I funghi secchi messi in vendita non devono essere ammuffiti,
fermentati. tarlati. con parassiti (adulti e larve) 0
rammolliti dalla pioggia.

E' vietata. inoltre, la vendita di funghi secchi polverizzati,
o di dimensioni tali da non consentire la sicura
identificazione delle specie di appartenenza, anneriti,
coloratd artificialmente, nonché con residui di
antiparassitari e contaminati da ifomiceti nocivi eso tessici.
E' vparimenti vietata la vendita di funghi secchi contenenti
corpi estranei di crigine vegetale o minerale.

Il peso indicato deve essere riferito a quello dei funghi con
umidita massima del 17%.

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

1 funghi secchi vanno conservati in ambiente fresco e asciutto
e, comungue, il prodotto da confezionare deve egsere tenuto in
luogo diverso da quello in cui & depeositato il prodotto
confezionato pronto per la vendita.

&3
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4.13.18, Specie di funghi condizionati nonm in elenco

Altre specie non comprese negli elenchi di cui ai dye
precedenti articoli 4.13.7. e 4.13.8. possono essere postij in
copmercio sole previo controllo e rilascio della dichiarazione
di cui al precedente art. 4.13.5. nella quale, inoltre 5i
attesti la compatibiliti della specie fungina con il
trattamento cui & stata sottoposta.

4.13.11. Funghi congelati e surgelati

E' ammessa la vendita di funghi surgelati, purché appartenenti
alle specie previste nell'art. 4.13.5. limitatamente ai
porcini o poreini a carne biancsa.

1 funghi surgelati posti in vendita devonec recare aznche il
nome scientifico della specie e il nome italiano, ove
previsto, come indicati nel presente Capitolo.

I funghi destinati alla surgelazione devono essere in buono
stato di conservazicne secondo i requisiti indicati al
precedente art. 4.13.1. 7

E' vietata la vendita dei funghi congelati.

4.13.12. Vigto di frontiera
Il visto di frontiera che accompagna la merce non é valido ai
fini della dichiarazione di éui al precedente art:. 4.13.5,

4.13.13. Raffigurazioni sulla confezicone

Sulle confezioni e nella pubblicitia, comunque effettuata, non
sono consentite raffigurazioni diverse da quella della specie
di funghi contenuti.

4.13.14. Tartufi

La vendita dei tartufi, freschi e condizionati, & disciplinata
dalla L.16/12/85. n. 752 e della L.R. B8/7/89 n. 24,

na
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CAPITOLO 14
NORMA TRARSITORIA

4.14.1. Modalitk di adeguamento
Le caratteristiche strutturali previste nel presente

regolamento devono egsere applicate sin dal ToONEento
dell'entrata in vigore del regolamento padesipo, per le
attivitd di nuova istituzione.

Le attivith gid in essere all'entrata in vigore del presente
regolamento dovranno adeguarsi alle norme ivi contenute nei

termini e nei modi indicati dai competenti organi di vigilanza.

Potranno essere consentite deroghe, solo nei casi di
comprovata impossibilitd di realizzazione e guando, a giudizio
del competente Servizio, la soluzione alternativa permette di
conseguire le medesime finaliti della norma derogata.

a5 .
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ALLEGATO AL TITOLO IV DEL REGOLAMENTC LOCALE DI IGIENE

VALORI INDICATIVY DI QUALTTA' MICROBTIOLOGYCA DEGLI ALIMENTI

Gli indieci microbiologici di seguito riportati devono essere
considerati solo gquali punti di riferimento tecnico
finalizzati al miglioramento qualitativo della produzione.
Qualora 1l'accertamento anxlitico metta in evidenza valori
wicrobiologici non conformi agli indici di cui soprz, il
competente Servizio provvede a invitare gli interessati ad
adottare i necessari accorgisenti per individuare ed eliminare
le cause che determinanc { valori riscontrati.

Crema e pasticceria a base di crema
La crema e la pasticceria 2 base di crema non devono
presentare Escherichia coli né Staphylococcus aureus superiori

a lesqg.

Prodotti di gastronomia

1 prodotti di gastronomia non devono presentare Escherichia
coli neé Staphylococcus aureus superiori a 18/9 ¢ salmonella
deve essere agsente in 2549.

Prodotti cotti surgelati

1 prodotti cotti surgelati non devono presentare Escherichia
coli né Staphyolococcus aureus né Anaercobi solfitoriduttori
superiori a 19/g9 e Salmonella deve essere assente in 23g.

Pasxtz all’uovo

Le paste all’uovo er le paste speciali, anche con ripieno, sia
secche che fresche, devono essere esenti da Salmonella in 25¢g
e Staphylococcus aureus non deve essere superiore a 1g88/g.

Latte destinato agli stabilimenti

I1 latte che perviene agli stabilimenti deve, traz 1'altro,

avere le seguenti caratteristiche:

- caratteristiche organolettiche proprie del latte al consumo:

- assenza di antibiotici e conservanti e di ogni altra
sostanza estranes;

- carica microbica totale non superiore a 5es.e¢e¢s uniti
formanti ceolone a +32 C.

Latte parzialmente disidratato
11 latte parzialmente digidratato (concentrato) zterilizzato
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nen deve contenere Staphylococcus aureus in ! ml, non deve
contenere sxzlmonella in 25 ml, deve fornire esito favorevole
alle prove df stabilitd dopo incubazione di 3 settimane a
+ 32 C e di 10gg a - 53 C.

11 latte parzialmente disidratato (concentrato) zueccherato,
ricostituito i:3 deve presentare Stoaphylococcus aureus
assente in 1 ml, mentre i saprofiti, esclusi i lattobacilli
nen devono essere superiori a 2eesee/ml e i ceoliformi devene
essere assenti in 1 ml.

Latte totalmente disidratato

1 tipi di latte totazlmente disidratato (latte in polvere),

comunque posti in vendita, devono presentare le seguenti

caratteristiche:

- fosfatasi negativa:

- Salmonella assente in 25 g e Straphylococcus aureus non
superiore a lé/g;

- carica batterica non supericore a 2e0.088 coloniesg, esclusi
i fermenti:

- carica micetica non superiore a lo8/g.

Limitatamente ai campioni di saggio I tipi di latte totalmente

disidratate {latte in polvere}) per la prima infanzia devano

rispondere ai seguenti requisiti:

- carica batterica totale (floraz aercbica a + 32 C) non
superiore a !8.9e¢ colonie/g;

- celiformi assenti in lg;

- Stphylococcus aureus assente in lg;

- salmonella assente in 259;

- carica micetica non superiore a lee/g;

- fosfatasi negativa;

- assenza di sostanrze i{nibenti;

-~ assenza di aflatossine e metalli pesanti.

11 prodotto finito non pud avere un contenuto in umiditi

superiore al 5% in peso.

Panna sontata

Alla vendita la panna montata disaeratadeve avere le seguenti
caratteristiche.

- E. celi non superiore a lé/g

-~ Staphylococcus aureus non superiore a lé/g

- salmonella assente in 25 g,

Yoghurt

Con la denominzzione voghurt si intende latte fermentato da
microrganismi specifici acidificanti, Lactobacillus Bulgaricus

a7
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e Streptococcus Thermophylus vivi e vitali nel prodotto finite
fino a] nomento del <consumo e, comunque, in NUBErc non
infericre a losseds/g.

11 latte impiegato per la produzione delloc yoghurt deve essere
comungue sottoposto ad un trattamento di bonifica termica
prisa di essere inoculatec con i microrganismi specifici i
fermentazione.

Nello vyoghurt Coliformi e Staphylococcus aureus nondevono

essere superiori a 1¢ /ml.

Burro
La fogfatasi deve essere negativa, la carica in msuffe deve

esgere inferiore a 188/¢, 1 coliforei deveno essere inferiort
a 188/g e Staphylococeus aureus inferiore a 1e8/gq.

Formaggi freschi 7
I formaggi freschi a pasta cruda e & pasta filatz non devono

contenere E. coli in numero superiore a l8/g, Staphylococcus
aureus in numero superiore a 1908/g; in particolare i formaggi
freschi a pasta cruda devono presentare prova della fosfatasi
negativa alla produzione.

Formaggi duri e semiduri

La produzione deve esgsere fatta con latte possibilmente
pastorizzato e, comunque, di buona qualiti.

Nel case im cui non sia possibile latte sottoposto a
trattamento di bonifica. i formaggi devono essere posti in
commercio soclo dope un periodo di stagionatura di almeno &@
giorni.

I1 prodotto non deve presentare Staphylococcus auvreus
‘uperiore a 1es/g, né mnuffe superiori a 1#e/g, purchéd non

.iano appositamente aggiunte. E' ammessa, gsulora la

tecnologia di produzione lo richieda, la presenza di muffe non
tossinogene sulla crosta di superficie.

Formaggio grattugiato
11 formaggioc grattugiato, alla vendita, non deve presentare

Staphylococcus aureus superiore a 108/9 né suffe superiori a.

ies/qg.

Ricotte e mascarpone

Le ricotte e il mascarpone devono avere le seguenti
caratteristiche microbivlogiche:

- E. zopli non superiore a l8&/g
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- Staphylococcus aureus non superiore a 168/g
- salmonells assente in 25 g,

Forsaggi fusi -

I forsaggi fusi devono essere dﬁn:trvxti in modo da evitare lo.

scadimento della qualitd e deve esssre garantita 1'azsenza di
ogni tipo di microflora che possa alterare le caratieiristiche
del predotto.

Ghiaceioll

I cosiddetti ghiaccioli non devono presentars una carica
microbica superiors a 5.068 colonie/ml né coliformi supeiori a
18/l & saimoneila deve essere assente in 25 ml.

Funghi zecchi

E' vietata la vendita di funghi secchi polverizzati o di
diemnsioni tali da non concsentire la sicuras identificazione
delle specie di appartenenza, anneriti{, che siano stati
colorati artificialments, che contengano residui di
antiparassitari, e countaminati da ifomiceti nocivi s/0
tossici. )

La carica ifomicetica ‘nom deve essere supericre a 2.808
coloniesg.

&F
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