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SERVIZIO DI VIGILANZA IGIENICO-SANITARIA

An‘ 1'
Vigilanza

La vxgxlanza sanitaria nell'ambito del territorio del Comune viene svolta dalla autorita
sanitaria corunale, in tutti i settori che interessano l'igiene e la sanita pubblica.

] Nell'espletamento dei servizi di vigilanza 'autorita sanitaria si avvale del personale ad-
detto all'ufficio sanitario eorssmesde e dei vigili urbani.

Chi compie le ispezioni igienico-sanitarie ¢ munito di tessera di riconoscimento ed ha
diritto di libero accesso negli esercizi, alberghi, stabilimenti di industrie alimentari, opifici,
teatri, cinematografi ed altri locali destinati a pubblici spettacoli, ritrovi, riunioni, feste e di-
vertimenti ed in ogni luogo ove si ritenga necessaria una vigilanza sanitaria o un intervento
per l'igiene e sanita pubblica cittadina.

Chi provvede all'ispezione, quando riscontra eventuali infrazioni, redige apposito ver-
bale di contravvenzione, trasmettendo il verbale stesso all’autorita sanitaria competente.

Ove il fatto costituisca reato perseguibile penalmente, lo scopritore ha l'obbligo di de-
nuncia al Pretore.
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CAPO 1i

INQUINAMENTO AMBIENTALE

Art. 2.
Inquinamento atmosferico - Discarichi

La difesa contro l'inquinamento atmosferico & disciplinata dalle seguenti norme :
Articolo 216 e seguenti della legge sanitaria approvata con R.D. 27 luglio 1934 n. 1265.
Legge 13 luglio 1966 n. 615 con provvedimenti contro I'inquinamento atmosferico;

D.P. 22 dicembre 1970 n. 1391 con regolamento per l'esecuzione della legge 13 luglio
1966 n. 615, recante provvedimenti contrc I'inquinamento atmosferico, limitatamente a] set-
tore degli impianti termici;

D.P. 22 febbraio 1971 n. 323 con regolamento per l'esecuzione della legge 13 luglio 1966
n. 615, recante provvedimenti contro l'inquinamento atmosferico, limitatamente ai veicoli con
motore diesel;

D.P. 15 aprile 1971 n. 322 con regolamento per l'esecuzione della legge 13 luglio 1966
n. 615, recante provvedimenti contro l'inquinamento atmosferico limitatamente al settore
delle industrie;

Legge 3 giugno 1971 n. 437 sulle misure da adottare contro l'inquinamento atmosferico
causato da gas di scarico provenienti dagli autoveicoli equipaggiati con motori ad accensione
comandata.

Ciascun Comune viene inscritto con decreto ministeriale nelle rispettive zone di control-
lo dell'inquinamento di cui all'art. 2 della legge 13 luglio 1966, n. 615.

Per le infrazioni all'inquinamento delle acque sono previste particolari sanzioni.

Art. 3.
Scolo delle acque meteoriche
o RN
Le strade, le piazze e tutto il suolo di uso pubblico dibhamg essgre provviste di idonee
opere per il facile scolo delle acque meteoriche.
Le acque meteoriche provenienti dai tetti, cortili, e dai suoli di zona fabbricata debbo-
no essere idoneamente convogliate in fognatura a cura dei proprietari. .

I proprietari di terreni, debbono provvedere a mantenere i propri terreni in condizioni
da evitare impaludamenti, inquinamenti. A tal fine essi debbono provvederli dei necessari
canali di scolo.

Art. 4,
Deflusso deille acque

E’ vietato fare defluire sul suolo pubblico acque di rifiuto provenienti dalle case di abi-
tazione, spazi e locali di laboratori, stabilimenti, esercizi e simili.

Le cunette stradali restano esclusivamente destinate al convogliamento delle acque plu-
viali,

E’ vietata l'esecuzione di lavori nel sottosuolo, che ostacolino il deflusso delle acque sot-
terranee, per cui queste innalzandosi possano impregnare il terreno superficiale.

!

B’ pure vietato sbarrare od altrimenti intercettare corsi di acque superhciali anche a
scupo industriale, senza l'autorizzazione dell’Autorita Sanitaria comunale. I Sindaco pud far
sospendere l'esecuzione dei lavori che ostacolino il naturale deflusso delle acque ed ordinare
il ripristino dello statu quo ante o disporre i lavori necessari per lo scolo permanente delle
1eque, In caso di inadempienza o di ritardo, il Sindaco provvedere di ufficio, a spese dell’ina-
dempionte.

’

[ hbacini per la raccolta di acque ad uso agricolo od industriale, fatta eccezione per quan-
to ¢ disposto dagli articoli che sequono nel presente titolo, debbono avere le pareti ed il fondo
cestruiti in modo che sia impediio I'impaludamento dei terreni circostanti.
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Da parte dei proprietari dovra essere posta in atto ogni precauzione ed usati idonei
mezzi di disinfestazione al fine di evitare la moltiplicazione di insetti.

Le acque stagnanti nel territorio del Comune, le quali siano causa di molestia o di insa-
lubrita, debbono essere prosciugate a cura dei proprietari.

Art. 5'
Autorizzazione agli scarichi

Salve le particolari competenze della Regione e della Provincia, tutti gli scarichi di li-
quame e di acque confluenti nelle fognature comunali, nel suolo e nel sottosuolo debbono
essere autorizzati dal Sindaco.

Gli interessati dovranno pertanto far richiesta di autorizzazione su appositi modelli che
vengono forniti dal Comune.

[ |
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CAPO IIt

IGIENE DEL SUOLO

Art. 6.
Divieto di spandimento di rifiuti

E’ assolutamente vietato di accumulare o spandere sul suolo pubblico e sul suolo pri-
vato immondizie o rifiuti liquidi o solidi di qualsiasi genere, putrescibili o residuati di lavo-
razione industriale o artigianale o materiale di demolizione.

I rifiuti solidi interni vengono raccolti dal servizio di nettezza urbana, mentre i rifiuti
non rientranti fra quelli ammessi dal servizio dovranno essere portati nei luoghi e spazi di
raccolta indicati dall’autorita comunale.

Art. 7.
Servizio raccolta rifiuti solidi interni

La raccolta, il trasporto e lo smaltimento dei rifiuti solidi urbani sono eseguiti da ap-
posito servizio comunale, disciplinato da un regolamento di servizio e da un regolamento
igienico.

Con apposita delibera viene stabilita la tariffa del servizio.

Art. 8.
Localita non servita dalla raccolta rifiuti

Nelle localita non servite dal servizio raccolta, ogni fabbricato o gruppi di fabbricati
dovranno disporre di immondezzai propri, costruiti con le norme igieniche e secondo pro-
getti approvati dall’autoritd comunale.

Art. 9.
Deviazione delle acque

E’ vietata l'esecuzione di qualsiasi lavoro in sottosuolo che ostacoli il regolare deflusso
delle acque sotterranee ovvero di lavori di sbarramento e deviamento dei corsi d’acqua 5su-

perficiali senza 'autorizzazione comunale.
I bacini di raccolta di acque ad uso agricolo od industriale devono avere il fondo e le

pareti impermeabili in modo che sia impedito il deflusso di tali acque nei corsi d’acqua
pubblica e l'impaludamento dei terreni circostanti.

Art. 10.
Divieto di maceraziona nei corsi d'acqua

Nelle acque pubbliche, nei bacini d'uso pubblico e nelle canalizzazioni & fatto divieto di
macerazione di piante, come lino, canapa ed in genere di tutte le piante tessili (art. 203,
legge sanitaria 1934).

Il processo di macerazione va eseguito in appositi bacini costruiti e tenuti in modo da

non nuocere alla salute pubblica.
Gli interessati dovranno fare domanda al Sindaco, il quale rilascera 'autorizzazione su

parere e secondo le indicazioni dell'ufficiale sanitario.

Ai"t. 11.
Cave - £scavazicni

B’ vietato eseguire qualsiasi escavazione nel terreno oltre quella richiesta dalla nor-
aratura o piantagione.

L’esecuzione di scavi, cave di prelevamento di materiale, cave di prestito ecc. devono
essere preventivamente autorizzate dalla competente autorita.

male
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Art. 12,
Pulizia di vicoli, cortili, portici privati

Nei vicoli, nei passaggi privati, nei cortili interni ed in tutti i luoghi di privata pro-
prietd dovranno essere rispettate le norme igieniche sanitarie previste per il suolo pubblico,
con divieto di ingombro e di deposito di rifiuti e immondizie di qualsiasi genere.

Dovranno pure essere vietate esalazioni maleodoranti o comunque influenti sulla aerea-
zione naturale.

Alla pulizia di detti spazi privati dovranno provvedere i rispettivi proprietari ed in
caso di pilt proprietari o di inquilini, saranno tutti solidariamente tenuti alla pulizia stessa.

Ove i detti responsabili non provvederanno, interverra l'autorita comunale con i propri
mezzi ed a spese degli interessati.

Art. 13.
Bucato, battitura e spolveratura

E’ vietato stendere il bucato ad asciugare sulla pubblica via o ai bordi dei terrazzi
prospicienti la stessa.’

E’' anche vietato sbattere e spolverare dalle finestre e dai terrazzi che danno sulla pub-
blica via o sulle finestre o terrazzi dei piani inferiori.

Possibilmente l'asciugatura del bucato, lo sbattimento e la spolveratura di indumenti
deve essere eseguita in appositi spazi.

La sbattitura o spolveratura di oggetti dovra essere eseguita secondo appositi orari fis-
sati nei singoli edifici condominiali e comunque cessare prima delle ore 11.
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CAPO 1V

APPROVVIGIONAMENTO IDRICO - DISTRIBUZIONE ACQUE POTABILI

Art. 14,
Acquedotto comunale

Il Comune provvede all’approvigionamento idrico dell’abitato.

L'acquedotto comunale dovra essere tenuto sotto continua sorveglianza sanitaria e sot-
toposto a periodici esami di potabilita.

Anche i pozzi che riforniscono acqua potabile alle abitazioni private vengono assogget-
tati alla vigilanza sanitaria e agli esami di potabilita a spese degli interessati.

E’ fatto obbligo a chiunque venga a conoscenza di sospetta o constatata alterazione di
acqua destinata all’alimentazione di farne denuncia al Sindaco.

: Art. 15.
Allacciamento alla condotta pubblica

Chiunque intenda allacciarsi alla condotta pubblica di acqua potabile deve farne do-
manda al Comune o a chi per esso, che rilascierad autorizzazione secondo il regolamento per
il servizio distribuzione acqua potabile.

Le abitazioni, gli esercizi pubblici, i laboratori, officine, stabilimenti, alberghi, teatri,

barbieri, parrucchieri, ecc. non potranno ottenere il permesso di abitabilita o di esercizio
se non provvisti di acqua riconosciuta potabile dall’autorita sanitaria.

Le modalita per l'allacciamento sono quelle previste dal regolamento per la distribu-
zione di acqua potabile.

Art. 16.
Pozzi e cisterne

Nelle zone servite dall’acquedotto pubblico & proibita l'escavazione, la trivellazione e
l'uso di pozzi freatici o profondi destinati a scopo potabile.

I pozzi e le cisterne private per uso domestico o per l'alimentazione di bestiame devo-
no essere dichiarati igienici dall’'ufficiale sanitario. .

Se detti pozzi non hanno la prescritta autorizzazione sanitaria & fatto assolutamente di-
vieto di farne uso per l'alimentazione.

Art. 17.
Fontanelle pubbliche

Le fontanelle pubbliche possono essere alimentate solo da acqua potabile.
Nel caso di fontanelle non alimentate da acqua potabile destinata ad altri usi deve es-
sere indicato il divieto per uso potabile.
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CAPO v

IGIENE DEGLI AMBIENTI

Art. 18.
Costruzione edilizie

Per tutte le opere di edilizia o di urbanizzazione la legge per la edificability dei suoli
28 gennaio 1977, n. 10 prescrive una particolare concessione da rilasciarsi dal Sindaco.

I regolamento di edilizia comunale prevede le formalita per il rilascio della conces-
sione, le norme cui debbono corrispondere le nuove costruzioni ed j requisiti degli ambienti
e dei servizi.

Le norme igieniche sanitarie delle abitazioni sono previste, oltreché dalle vigenti leggi
sanitarie, dal D.M. 5 luglio 1975 (Gazz. UfE. n. 150 del 18 luglio 1975) e successive norme.

L'abitabilita o I'agibilita dei locali viene rilasciata dal Sindaco. ¢ svo &e@a%ﬂo -

7 Art. 19,
Vigilanza sulle costruzioni e ricostruzioni

I1 Sindaco, a mezzo dell’ufficio sanitario, dell'ufficio tecnico e dell’ufficio di polizia co-
munale e dei rispettivi addetti, sorveglia su tutte le costruzioni e ricostruzioni eseguite nel-
'abitato.

Il Sindaco puo disporre particolari visite all'interno delle abitazionj private qualora se
ne ritenga 'opportunita nel pubblico interesse.

Art. 20.
Altezza degli ambienti

Le norme ed il regolamento di edilizia comunale fissano le altezze e le altre dimensioni
degli ambienti di abitazione o dei servizi dei locali da destinare ai vari esercizi, industrie, la-
vorazioni, ecc.

Le soffitte ed i locali sotterranei per essere dichiarati abitabili debbono rispondere ai
requisiti stabiliti da detto regolamento di edilizia.

Art. 21,
Impianti di riscaldamento delle abitazioni e dei locali

Gli impianti di riscaldamento di qualsiasi abitazione e di qualsiasi locale debbono es-
sere costruiti secondo le norme previsti dalle leggi vigenti. I relativi progetti sono sottoposti
al preventivo esame dell’Ufficio tecnico comunale.

Art. 22,
Cucine, camini e fumaioli

Ogni abitazione deve disporre di un locale per uso cucina.

Tutti i locali adibiti ad uso di cucina nelle abitazioni, nei ristoranti, nelle mense, nei
luoghi di ristoro ecc. debbono essere provvisti di aereatori o dj cappe che convoglino i vapori
¢ 1 prodotti della combustione immettendoli in canne murali prolungate sino al tetto ed cle-
vate sopra di esso di quanto stabilito dal regolamento edilizio, per evitare che le esalazioni
ed il fumo diano molestia o creino pericoli per gli edifici vicini.

Art. 23,
Approvvigienamento di acqua potabile

Ogni fabbricato, ozni alloggio, ogni camera di alberzo o pensione devono essere Provyi-
sti di acqua potabile, proveniente dallacquedotto comunale, qualora esista, o da pozzo pro-
fondo autorizzato e distribuita in modo proporzionale al numero dej locali abitabili.

La conduttura di allacciamento all’acquedotto deve essere dotata di valvola di non ri-
torno.
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Art. 24.
Locali di abitazione, negozi

Nessun locale di abitazione o negozio, o di attivith commerciale o industriale pud essere
posto in uso senza il permesso del Sindaco, previo parere dell'Ufficiale Sanitario sull'igiene
dei locali stessi e sulla corrispondenza degli ambienti alle norme di edilizia.

Art. 25.
Locali sotterranei

E’ vietato di adibire ad uso di abitazione o di botteghe locali che siano sotto il livello
di campagna o sotterranei.

L'uso di sotterranei per soggiorno di persone limitatamente ad alcune ore del giorno,
esclusa la notte, sara tollerato se detti locali abbiano un’altezza di almeno m. . L1o e ri-
sultino fuori terra per almeno mt. .9, 30 .. .

E’ in facolta del Sindaco, sentito 1'Ufficiale sanitario, autorizzare 1'abitabilita di locali
parzialmente sotterranei.

Art. 26.
Locali dei servizi

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

Art. 27.
Condizioni e salubrita del terreno

Non si possono costruire nuovi edifici su terreno che sia servito come deposito d'im-
mondizie, di letame o di altro materiale insalubre che abbia potuto comunque inquinare il
suolo, se non dopo avere completamente risanato il sottosuolo corrispondente.

Se il terreno sul quale si intende costruire un edificio & umido od esposto all'invasione
delle acque sotterranee o superficiali, si deve convenientemente procedere a sufficiente dre-
naggio.

In ogni caso & fatto obbligo di adottare provvedimenti atti ad impedire che I'umidita
salga dalle fondazioni ai muri sovrastanti. .

Un terreno per essere dichiarato fabbricabile deve avere i mezzi di scolo delle acque lu-
ride e meteoriche, nonché di difesa dalle eventuali invasioni di acque superficiali o di sotto-
suolo.

E’ pure vietato per le colmate l'uso di terra o di altri materiali inquinati. Particolari nor-
me prevede il regolamento edilizio per le abitazioni presso i rilievi montani o terrapieni an-
che se sostenuti da muri.

Art. 28.
!solamento termico

[ muri esterni delle case di nuova costruzione o riadattate, ad eccezione di quelli lavo-
rati a pietra a vista, debbono essere intonacati o stuccati, oppure rivestiti con pietra da ta-
zlio, naturale od artificiale, o con altro materiale decorativo.

[ materiali usati ed il loro spessore devono essere tali da assicurare un coefficiente di
trasmissione termica globale uguale o inferiore a 1Kcal/h m? °C’ ed una inerzia termica pa-
ragonabile a quella di un muro di mattoni pieni a tre teste.

['locali di abitazione posti sotto i tetti o lastrici solari devono avere il soffitto con pro-
rictd coibenti tali da assicurare condizioni equivalenti a quelle stabilite nel comma prece-
site.

Per l'isolamento termico dei nuovi edifici e di quelli per i quali la Commissione edilizia
abbia accertato la sussistenza delle condizioni tecniche per la loro applicazione, debbono inol-
tre essere osservate le norme previste dalla L. 204-1976, n. 373 e relativo regolamento di ap-
plicazione D.P.R 286-1977, n. 1032 ¢ D.M. 10-2-1977.
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Art. 29.
Protezione acustica

I materiali utilizzati per le costruzioni di alloggi e la loro messa in opera debbono ga-
rantire una adeguata protezione acustica degli ambienti per quanto concerne i rumori di cal-
pestio, rumori di traffico, rumori da impianti o apparecchi comunque installati nel fabbri-

cato, rumori o suoni aerei provenienti da alloggi contigui e da locali o spazi destinati a servizi
comuni, rumori da laboratori o da industrie.

Art. 30.
Liquidl di rifiuto non convogliati in pubbliche fognature

Nelle localita sprovviste di pubbliche fognature tutti i liquidi di rifiuto di qualsiasi pro-
venienza e salvo le prescrizioni speciali per quelle delle industrie dovranno essere convoglia-
ti in appositi pozzi di raccolta secondo le prescrizioni impartite dall’'ufficio tecnico comu-
nale su consiglio dell'ufficiale sanitario. Dette fosse settiche o di depurazione biologica o
pozzi neri dovranno essere costruite ad opportuna distanza dal fabbricato e distanti almeno
50 mt. da condutture, pozzi, serbatoi di acqua potabile.

Art. 31.
Immissione di scarichi nelle fognature

Tutti gli edifici costruiti in zone servite da fognature hanno obbligo di allacciarsi alle
pubbliche discariche.

Le acque di rifiuto chiare o luride che devono essere immesse nelle fognature vengono
convogliate nelle fognature stesse a mezzo di condotti sotterranei ispezionabili, provvisti di

raccordi costruiti a regola d’arte con materiali igienici adatti e che non consentano spandi-
menti.

Art. 32,
Case coloniche

Le case coloniche debbono avere tutti i requisiti delle abitazioni comuni.

Particolari norme per la costruzione di case coloniche sono previste dal Regolamento
edilizio del Comune.

Art. 33.
Locali di stailaggio e rimesse

I locali di stallaggio o di rimessa devono essere costruiti dopo aver ottenuto 'autoriz-
zazione del Sindaco.

B’ comunque vietata la costruzione o ricostruzione o riapertura di stalle all’interno
dell’abitato o dell’agglomerato urbano.

Ove nell’agglomerato urbano fossero in esercizio locali di stallaggio il Sindaco potra
disporre per la loro chiusura ove cid fosse ritenuto necessario per l'igiene dell’abitato.

Art. 34.
Requisiti igienici delle stalle

Le stalle scuderie o depositi animali devono essere costruiti lontani dalle abitazioni e
comungue nelle costruzioni agricole non debbono mai avere comunicazione diretta con gli
ambienti abitabili.

[ pavimenti di detti locali debbono essere impermeabili e costruiti con appositi canali
per lo scorrimento dei rifiuti liquidi e delle acque di lavaggio.

Le staile debbono essere fornite di ampie finestre per la ventilazione, munite di reti
per la difesa dalle mosche.
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~Art. 35.
Letamai @ concimaie

Ogni stalla deve essere munita di letamai di capacita adeguata.

I letamai debbono essere costruiti con pareti e platea impermeabili muniti di pozzetti
a tenuta per i iquidi.

I letamai e le concimaie debbono essere costruite distanti dalle abitazioni e distanti dai
pozzi dalle condutture e depositi di acque potabili.

Art. 36.
Yuotatura di letamai e concimaie e pozzi neri

La vuotatura dei letami e delle concimaie, ecc. deve essere eseguita durante le ore not-
turne, d’inverno fra le ore 19 e le ore 7 del mattino seguente; d’estate fra le ore 21 e le ore
5 del mattino seguente.

La vuotatura dei letamai delle concimaie e dei pozzi neri in genere deve essere eseguita
evitando in ogni modo lo spargimento di materiale o di liquidi durante il tragitto.

Art. 37.
Allevamento di suini e bovini

L'allevamento di suini e bovini & permesso negli edifici colonici delle zone agricole co-
munali. Tali allevamenti debbono ottenere una speciale licenza del Sindaco che la rilascera
su parere dell’autoritd sanitaria veterinaria del Comune.

Art. 38.
Allevamento di pollame, conigli e simili

E’ vietato I'allevamento di pollame, conigli, piccioni ed altri animali simili nell’ambito
del territorio urbano.

Detti allevamenti debbono comunque essere autorizzati dal Sindaco su parere dell’Uf-
ficiale sanitario e del veterinario del Comune.

Art. 39.
Esercizi alberghieri o simili - Pensioni - Locande - Affittacamere - Complessi ricettivi .

Le caratteristiche igienico-edilizie degli alberghi, pensioni, locande, case di riposo, dor-
mitori e simili e le condizioni igieniche di eszrcizio sono fissate dalle norme, di cui al R.D.
24-5-1925, n. 1102 modificato con D.P.R. 30-12-1970, n. 1437, nonché dal D.M. 22-7-1977.

Per 'apertura di tali esercizi, & necessaria l'autorizzazione del Sindaco a norma del D.P.
R. 24 luglio 1977, n. 616 nonché, ai fini igienico-sanitari, quella dell’Utficiale Sanitario ai sensi
dell’art. 231, el T.U. LL.SS. R.D. 27 luglio 1934, n. 1265, in relazione al D.P.R. 11-2-1961, n. 264
e della L. 16-6-1939, n. 1112,

L’autorizzazione sanitaria ha validitd permanente per quegli esercizi di ospitalita le cui
caratteristiche siano tali da consentirne l'uso in qualsiasi stagione dell'anno, con riserva di
verifiche periodiche o straordinarie disposte dall’autorita.

Quando gli alberghi e ¢li altri servizi di ospitalita restino chiusi per oltre 3 mesi devono
comunque richiedere nuovo sopralluogo igienico e conseguente nuova autorizzazione sanitaria.

Art. 40.
Personale

Tl personale degli albergatori, delle pensioni ¢ delle locande per essere assunto in servi-
zio deve essere munito di libretto di idoneitd sanitaria rilasciato dalla competente autorita,
da cui risulti 'assenza di malattie contagiose.

Detto certificato di sana costituzione ed esenzione da malattie contagiose & obbligatorio
anche per i proprietari ¢/o conduttori e personale deila loro tamiglia che coadiuvano-nei ser-
vizi.

Yo .

s




MODIFICHE. EDIr AGGIUNTE




P —

Art. 41.
Affittacamere

Le condizioni igieniche di esercizio per gli affittacamere debbono corrispondere a quelle
di cui ai precedenti articoli per alberghi e servizi.

Art. 42,
Abitazione collettive, collegi, convitti, dormitori

Tutti i locali destinati alla recettivita di persone devono di massima avere tutti i requi-
siti igienici previsti per gli alberghi e simili.

Art. 43.
Pulizia dei locali pubblici

In tutti i locali di pubblico ritrovo deve essere costantemente assicurata la massima
pulizia, mediante spazzatura umida da compiersi giornalmente, evitando di sollevare polvere.

Periodicamente i pavimenti dei locali suddetti devono essere accuratamente puliti con
segatura o stracci imbevuti di idonea soluzione disinfettante.

E’ prescritto l'impiego di idonei aspirapolvere per la spolveratura delle poltrone rive-
stite di velluto o di altro tessuto.

Tutti i locali adibiti a spettacoli pubblici (comprese le sale da ballo ed i circoli di ri-
trovo) devono essere adeguatamente arieggiati durante le ore che non sono aperti al pubbli-
co e disinfettati periodicamente con soluzioni idonee.

Quando particolari condizioni di sanita pubblica lo richiedano, i locali dovranno essere
disinfettati a cura dell’Ufficio comunale d’igiene.

La disinfezione deve essere richiesta preventivamente ogni qualvolta si intenda adibire
le sale a spettacoli destinati ai bambini.

In tutti i luoghi ubblici di riunione, nei cinematografi, teatri, ecc., deve concedersi li-
bero accesso al personale di vigilanza munito di speciale tessera rilasciata dal Sindaco.

Art. 44,
Servizi igienici dei locali pubblici

Tutti i locali pubblici, alberghi, ristoranti, locande, dormitori, caffé, bar, teatri, cinema-
tografi debbono essere provvisti di servizi igienici adeguati alla capienza dei locali ed al nu-
mero dei piani di servizio.

Detti locali igienici sanitari debbono essere separati da un locale di anti servizio dai
rimanenti ambienti e debbono rispondere ai requisiti di cui al D.P.R. 30 dicembre 1970,
n. 1437, e successive modifiche.

Gli alberghi ed i dormitori debbono essere forniti di gabinetti e di bagni in numero
adeguato e rispondenti alle prescrizioni del decreto sopracitato.

Detti servizi igienici devono essere predisposti con sistema ad acqua corrente e situati
in posizioni di facile accesso, lontani dalle cucine.

[ locali devono essere provvisti di finestre che assicurano una sufficiente ventilazione
degli ambienti e muniti di reti di difesa per le mosche.

Tutti i locali degli esercizi pubblici, sale da gioco, luoghi di ritrovo debbono avere le
pareti rivestite di materiale facilmente lavabile con pavimenti impermeabili che ne consen-
tano la facile lavatura e disinfezione.

Nei locali pubblici, catfe, birrerie, gelaterie e simili non dotati di servizi igienici, potra
essere consentita solamente la consumazione al banco con divieto di esposizione di tavolini
2 sedie,

Nei cinematografi, tentri ed altri locali di riunioni e spettacoli debbono essere osservate
le norme previste dalla ci:colare del Ministero dell'Interno n. 16 del 15 dicembre 1951 e suc-
cessive modifiche.

Nei teatri, nei cinematografi ed in genere nei locali di pubblico trattenimento sono ri-
sorosamente vietati gli eccessivi atfollamenti non proporzionali alla capacita degli ambienti.

Nelle sale cinematografiche, nei teatri, nei luoghi di riunione con posti a sedere non
ossono essere ammessi in sala un numero di persone eccedente i posti oltre a 2 per metro
quadro nelle corsie laterali e posteriori, rimanendo assolutamente vietata la sosta nelle cor-
sie centrali.
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CAPO Vi

LOCALl DI PUBBLICO SPETTACOLO

Art. 45.
Locali di pubblico spettacolo

Per locali di pubblico spettacolo si intendono : teatri, cinematografi, cinema-teatri, lo-
cali di trattenimento, circhi, stadi, luoghi di divertimento e spettacoli all’aperto, baracche in
legno o tende per spettacoli ambulanti.

Per l'apertura e 'esercizio di tali locali & necessario 'autorizzazione regolata dal D.P.R.
24 luglio 1977, n. 616.

Art. 46.
Condizioni igieniche di esercizio del locall pubblicl e privati di riunione e di divertimento

I locali di ritrovo e di divertimento di cui ai precedenti articoli devono essere costan-
temente tenuti in ottimo stato di ordine e pulizia, spazzati giornalmente ad umido o con
apparecchi di aspirazione.

In ogni caso deve essere garantita una ventilazione idonea con aria riciclata ed oppor-
tunamente disinfettata di tanto in tanto.

Nei locali di pubblico spettacolo e simili deve essere vietato I'uso di consumazioni di
viveri e bibite che imbrattino e contaminino i pavimenti.

Art. 47.
Divieto di fumare

In tutti i locali indicati nell’art. 1 della legge 11 novembre 1975, n. 584, & vietato di fu-
mare.

L'esenzione dall’'osservanza del divieto pud essere autorizzata dal Sindaco, sentito il
parere del Sanitario, quando il conduttore provveda a munire il locale di impianto di con-

dizionamento dell’aria o di ventilazione avente i requisiti igienici definiti dal D.M. 18 maggio
1976.

Art. 48.
Latrine delle arene

Ogni locale di spettacolo o di riunione deve essere munita di adeguato numero di latri-
ne in relazione al numero dei posti autorizzati, comunque nella proporzione minima di ..%...
ogni ..A0Q.... posti con riserva di locali per uomini distinti dai locali per donne e con ac-
cessi indipendenti.
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CAPO VIl

PALESTRE, STABILIMENTI SALNEARI ALBERGHI TURISTICI E SIMILI

Art. 49,
Palestre, stabilimenti balneari alberghi diurni e piscine

Le palestre, gli stabilimenti balneari, gli alberghi diurni, le piscine ecc., indipendente-
mente dall’osservanza delle norme di P.S. che le disciplinano, devono ottenere I'autorizzazio-
ne del Sindaco a sensi dell’art. 24 del D.P.R. 10 giugno 1955, n. 854.

L’autorizzazione potra essere rilasciata dopo parere dell’autorita sanitaria competente.
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CAPO VIl

ALIMENTI

Art. 50.
Esercizi di produzione e vendita di sostanze alimentari

L'apertura e l'esercizio di stabilimenti per la produzione, lavorazione, deposito e ven-
dita di sostanze alimentari & subordinata all'autorizzazione dell’autorita sanitaria.

Art. 51.
lgiene dei prodotti alimentari

La legge 30 aprile 1962, n. 283 integrata con legge 26 febbraio 1963, n. 441 e regola-
mentata con D.P.R. 26 -marzo 1980, n. 327 stabiliscono le norme fondamentali per l'igiene
degli alimenti e delle bevande.

Tutti gli alimenti posti in commercio in confezioni debbono osservare la disciplina igie-
nica per gli imballaggi, recipienti e utensili destinati a venire in contatto con le sostanze ali-
mentari di cui al D.M. 21 marzo 1973 e modificato con D.M. 3 agosto 1974, D.M. 19 novem-
bre 1974 e D.M. 13 settembre 1975 e successive integrazioni.

Sulle confezioni e sulle etichette deve essere indicato la denominazione commerciale
del prodotto, il nome e la ragione sociale o il marchio e la sede della ditta produttrice, l'in-
dicazione degli ingredienti in ordine decresc 1977 e successive integrazioni.
nztto del prodotto.

Le materie coloranti da usare per i prodotti alimentari sono disciplinate dal D.M. 22
dicembre 1967 modificato con D.M. 21 marzo 1977.

Art. 52.
Libretto di idoneita sanitaria

Il personale addetto alla produzione, preparazione, manipolazione e vendita di sostanze
alimentari —-ivi- compresi il conduttore dell'esercizio e i suoi familiari che prestino attivi-
ta, anche a titolo gratuito, nell'esercizio stesso anche se destinati temporancamente od oc-
casionalmente a venire in contatto diretto o indiretto con le sostanze alimentari — deve essere
munito del libretto di idoneita sanitaria previisto dall’art. 14 della legge, rilasciato dall’auto-
rita sanitaria del Comune di residenza, previa visita medica ed accertamenti idonei a sta-
bilire che il richiedente non sia affetto da una malattia infettiva contagiosa o da malattia
comunque trasmissibile ad altri, o sia portatore di agenti patogeni.

II libretto di idoneita sanitaria distribuito ai sensi del successivo art. 40 ha validita un
anno che permane anche in caso di trasferimento del titolare da un Comune all’altro.

Per il rilascio del libretto di idoneita sanitaria, nel caso che il lavoratore provenga da
altro Comune, deve essere prodotta una dichiarazione della competente autorita del Comune
Ji provenienza, attestante che all'interessato non era stato rilasciato in precedenza ovvero era
stato negato, ¢ per quali motivi, il libretto di idoneita sanitaria.

Art. 33.
Ambito della vigilanza operativa

Gli oreani di vigilanza di cui all’art. 1 del presente regolamento, possono procedere in
qualsiasi momento ad ispezioni o prelievi di campioni negli.stabilimenti, nei laboratori di
sraduzione e confezionamento, nei magazzini, nei depositi, nei mercati, negli spacci di ven-
dita, negli alberghi, ristoranti, trattorie ed altri pubblici csercizi, nonché nelle mense sogget-
te ad autorizzazione sanitaria cod amministrativa, ed in zenere ovunque si distribuiscono a
qualsiasi titolo per il consumo ¢ si smerciano sostanze alimentari.

La vigilanza si esercita altresi sulle merci, sia all'atto della spedizione che durante il
trasporto, nonché al loro arrivo a destinazione.
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Art. 54.
Modalita e norme di prelevamento dei campioni da sottoporre ad analisi chimica

Per il prelievo dei campioni destinati all’analisi chimica, salvo quanto previsto da norme
speciali, nonché dai successivi articoli, si applicano le modalita prescritte dal D.P.R. n. 327 del
1980. ,

Qualora non sia possibile applicare esattamente le modalita di cui al comma precedente
deve essere fatta espressa menzione, nel verbale di prelevamento, dei motivi che vi hanno
ostato.

Art. 55,
Contrassegni di identificazione dei singoli campioni

Ciascuno dei campioni di cui al precedente articolo deve essere costituito di cinque parti
equivalenti, ciascuna delle quali deve essere chiusa e sigillata, preferibilmente con piombini
e con suggello recante impressa la dicitura dell'ufficio che ha disposto il prelievo.

1l responsabile dell’esercizio od un suo rappresentante, o il detentore della merce, ha
facolta di apporvi un proprio timbro o sigillo e di ci6 si deve far menzione nel verbale di pre-
levamento.

Su ognuna delle parti costituenti il campione deve figurare, oltre all’intestazione del-
I'ufficio che ha disposto il prelievo, la data del prelievo, la natura della merce prelevata, il nu-
mero del verbale di prelevamento, nonché la firma di chi esegue il prelievo e del responsabile
dell’esercizio o di un suo rappresentante o del detentore della merce.

Ove questi ultimi dovessero rifiutarsi di firmare, del fatto deve farsi menzione nel ver-
bale di prelevamento.

Le indicazioni previste dal terzo comma del presente articolo possono essere riportate
anche su di un cartellino assicurato al campione, o alle parti equivalenti che lo compongono, -
in modo da impedirne il distacco.

Art. 56.
Pralevamenti di campioni dalle grandi partite

Per eseguire il controllo di grandi partite di prodotti giacenti presso stabilimenti di pro-
duzione o depositi, si debbono prelevare campioni sufficientemente rappresentativi, idonei ad
accertare i requisiti dell’intera partita.

Art. 57. ’
Operazioni di vigilanza, con prelievo di campioni durante il trasporto delle sostanze alimentari

Nel caso di sostanze alimentari nazionali 0 nazionalizzate contenute in carri ed altri
mezzi di trasporto, gli incaricati della vigilanza chiedono l'intervento del vettore, nella per-
sona del rappresentante in loco, ed alla sua presenza provvedono a rimuovere gli eventuali
sigilli, ad effettuare le operazioni di prelievo con relativo verbale, nonché ad apporre nuovi
sigilli al carro e ad altro mezzo di trasporto.

Art. 58.
Operazioni di vigilanza, con pralievo di campioni durante il trasporto deile sostanze alimentari
sotto vincolo doganale o « allo stato astero»

Nel caso di trasporto sotto vincolo doganale, le operazioni di ispezione e prelevamento
di campioni, salvo quanto previsto dalle vigenti disposizioni per gli alimenti di origine ani-
male e per le sostanze soggette a controlli fitopatologici, si effettuano d'intesa con la dogana,
che procede ai prescritti controlli sulle merci oggeito del trasporto. Il vettore od il suo rap-
presentante in loco assiste alle operazioni e controfirma il verbale di prelevamento, iratte-
nendone una copia. Altra copia viene trasmessa al mittente od una al destinatario a cura de-
gli incaricati della vigilanza.

Nel caso di sostanze alimentari « allo stato estero » il competente organo della vigilanza
ia — previo accertamento di tale condizione da parte delle competenti autoritd doga-
nali — puo accedere agli spazi doganali, effettuando le operazioni di ispezione e campiona-
mento in collaborazione cen il personale del Ministero delle finanze e con l'assistenza del vet-

del suo rappresentante in loco.
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Nei due casi suddetti le operazioni di ispezione e di campionamento possono essere ef-
fettuate, con le medesime garanzie, presso le imprese destinatarie, se le merci sono impor-
tate con la procedura semplificata, a termini degli articoli 232 ¢ seguenti del testo unico delle
disposizioni legislative in materia doganale approvato con decreto del Presidente della Repub-
blica 23 gennaio 1973, n. 43.

Art. 59,
Prelevamento di campioni destinati ad analisi e controlli speciali

I campioni da sottoporre ad analisi microbiologiche, parassitologiche e ad altri parti-
colari controlli ed accertamenti, che per la loro natura e il loro scopo esigano speciali mo-
dalita di prelevamento, debbono essere prelevati dal personale tecnico appositamente inca-
ricato all’autoritd sanitaria competente.

Art. 60.
Verbale di prelevamento

11 verbale di prelevamento dei campioni deve contenere :

a) il numero d'ordine per ciascun prelievo;

#) la data, l'ora e il luogo del prelievo;

¢) le generalitd e la qualifica di chi esegue il prelievo;

d) il nome o la ragione sociale e l'ubicazione dello stabilimento, deposito od eserci-
zio in cui & stato eseguito il prelievo, nonché le generalita della persona che ha assistito al
prelievo della merce in qualita di titolare dell'impresa, di rappresentante o di detentore del-
la merce;

e) l'indicazione della natura della merce, la descrizione delle condizioni ambientali di
conservazione e le indicazioni con cui & posta in vendita, o le diciture apposte sulle etichet-
te e la dichiarazione se la merce & posta in vendita sfusa o in contenitori originali, con parti-
colare cenno all’eventuale originalita ed integrita delle confezioni;

f) le modalita seguite nel prelievo;

g) la dichiarazione di chi preleva da cui risulti se si & proceduto o meno all’eventuale
sequestro della merce da cui & prelevato il campione;

h) la dichiarazione che il titolare dell'impresa o un suo rappresentante o il detentore
ha trattenuto una copia del verbale e un campione; .

i) la dichiarazione che il verbale & stato letto alla presenza dell'interessato — titolare
dell'impresa, rappresentante o detentore — e che & stato sottoscritto anche dal medesimo, o
che lo stesso si e rifiutato di sottoscriverlo;

I) la firma del o dei verbalizzanti e quella del titolare dell'impresa o di un suo rappre-
sentante, o del detentore della merce;

m) le eventuali dichiarazioni del titolare dell'impresa o del rappresentante o del de-
tentore sul nome e residenza del fornitore della merce e sulla data della consegna della mer-
ce medesima;

n) le eventuali dichiarazioni del titolare dell'impresa del rappresentante o del deten-
tore sulle aggiunte o manipolazioni subite dalla merce dopo il ricevimento della stessa;

o) la specifica indicazione della merce eventualmente sequestrata, oggetto del prelievo;

p) le eventuali altre osservazioni o dichiarazioni, anche se fatte dal titolare dell'impre-
sa, dal rappresentante o dal detentore;

q) l'eventuale peso lordo riportato sul campione;

r) U'indicazione di eventuali aggiunte o trattamenti subiti dalla merce all’atio del pre-
lievo.

Il verbale viene redatto in quattro esemplari, tre dei quali vegeno inviati al laborato-
rio che eseguird ¢li accertamenti, mentre un quarto cscmplare viene rilasciato all’interessato
o a chi lo rappresenta.

In caso di prelievo di campioni di prodotti confezionati, dovra essere redatto un quinto
esemplare del verbale di prelievo che verra spedito senza ritardo all'impresa produttrice, cop
lettera raccomandata a carico di quest’ultima. -

Il laboratorio di analisi trattiene un esemplare del verbale e rimette gli altri all’'autorita
sanitaria che ha disposto il prelievo.
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Destinaziona del campione

Una delle parti del campione prelevato a norma dei precedenti articoli viene consegna-
ta, al momento del prelievo, al responsabile dell’esercizio o ad un suo rappresentante o al de-
tentore della merce, escluso l'eventuale vettore, sempre che non trattasi di spedizioniere do-
ganale rappresentante del proprietario della merce. Le altre, insieme al verbale di preleva-
mento, vengono inviate per le analisi nel pitt breve tempo possibile al laboratorio pubblico
competente per territorio o ad altro laboratorio allo scopo. Una di tali parti & utilizzata per
I'analisi di prima istanza, un’altra & destinata all’eventuale analisi di revisione e deve essere
conservata per la durata di sessanta giorni a decorrere dalla data di comunicazione del-
lesito dell’analisi all'interessato; ed un’altra parte infine rimane di riserva per eventuali peri-
zie ordinate dall’autorita giudiziaria.

In caso di prodotti confezionati, una parte del campione sara messo a disposizione del-
I'impresa produttrice, per la durata di sessanta giorni, presso il laboratorio di cui al prece-
dente comma.

Nel caso previsto dal precedente art. 11, una parte del campione viene tenuta presso il
laboratorio di analisi competente, a disposizione del mittente per la durata di sessanta giorni.

Art. 62,
Comunicazione dei reperti analitici

Non appena accertata, con l'esito delle analisi, la non conformita delle sostanze alle di-
sposizioni di legge, il capo del laboratorio trasmette il certificato all’autorita sanitaria com-
petente, unendovi il verbale di prelevamento. Contemporaneamente, a mezzo di lettera rac-
comandata con avviso di ricevimento, trasmette all'esercente e ad altri eventuali interessati
e, ove l'analisi si riferisca a prodotti confezionati, al produttore, copia del certificato di ana-
lisi comunicando anche la metodica seguita, ai fini delle garanzie di difesa.

Nel caso in cui il risultato delle analisi non abbia messo in evidenza irregolarita, cid de-
ve essere comunicato all’autorita sanitaria che ha disposto il prelievo, affinché faccia le con-
seguenti comunicazioni all’esercente e, ove l'analisi si riferisca a prodotti confezionati, al pro-
duttore.

In caso di mera irregolarita formale rilevabile dall’'esame dell’etichetta o della confezio-
ne dei prodotti prelevati, I'autorita sanitaria ha facoltad di non richiedere l'analisi dei cam-
pioni.. .

“Art. 53.
Istanza di revisione di analisi

L'istanza di revisione di analisi nei casi ammessi dalla legge, & diretta all’autoritd com-
petente ai sensi dell’art. 3 del D.P.R. 26 marzo 1930, n. 327.

Qualora I'istanza di revisione riguardi analisi disposte dai medici o veterinari preposti
rispettivamente agli uffici di sanita marittima e aerea e agli uffici veterinari di confine, porto,
aeroporto e dogana interna, la stessa deve essere rivolta al titolare del servizio.

Le istanze di cui ai precedenti commi debbono indicare il numero e la data del verbale
di prelevamento e contenere l'eventuale nomina di un difensore di fiducia.

All'istanza deve essere allegata la quietanza del deposito provvisorio effettuato presso
la tesoreria provinciale per spese di analisi, nella misura di lire cinquantamila per ogni voce
elencata nefl’allegato 4, paragrafo 1, del richiamato D.P.R. n. 327 del 1930.

L'esito della revisione sard comunicato agli interessati, senza ritardo, a cura dell’auto-
rita sanitaria competente di cui al primo capoverso.

Nel caso in cui la revisione non confermi e conclusioni dell’analisi di prima istanza, la
quietanza della somma versata deve essere restituita ai fini del rimborso del deposito prov-
visorio; nel caso di conferma, la somma viene versata sull’apposito capitolo di bilancio del-
Ulstituto superiore di sanitd, dopo la condanna definitiva o la oblazicne.

Meila procedura di revisicne di analisi si applicano, in quanto compatibili, le saranzie
stabilite per gli atti peritali dagli articoli 304, 304-bis, rerfi quater ¢ 390 del cedice di proce-
dura penale.
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Art. 84, ,
Sequestro ed eventuale distruzione di sostanze destinate all’alimentazione

Salvo quanto previsto da leggi o regolamenti speciali, il sequestro previsto dalle vi-
genti norme, viene disposto, ove risulti necessario per la tutela della salute pubblica, dall’au-
torita sanitaria competente. In caso di necessita ed urgenza pud procedere al sequestro an-
che il personale addetto alla vigilanza dipendente della autorita sanitaria.

Quando sussista grave ed imminente pericolo di danno alla salute pubblica, la merce se-
questrata deve essere immediatamente distrutta, dopo che dalla stessa merce sia stato effet-
tuato il prelevamento dei campioni. La distruzione, salvo quanto stabilito da norme partico
lari, viene disposta dall’autorita sanitaria competente.

Salvo che l'autorita sanitaria non disponga diversamente, la merce sequestrata e affida-
ta in custodia, in quanto possibile, al proprietario o detentore, che & anche responsabile del-
la sua corretta conservazione.

Dell’'operazione di sequestro deve essere compilato motivato e circostanziato verbale, da
redigersi in pilt copie, delle quali una viene trattenuta dall’autorita sanitaria, una viene rila-
sciata al detentore, le altre vengono trasmesse, con raccomandata a carico al produttore del-
la merce e ad altri eventuali corresponsabili.

I soggetti di cui al comma precedente, entro dieci giorni dalla data di ricezione del ver-
bale di sequestro, possono far pervenire le proprie deduzioni scritte, ed eventuali istanze di
dissequestro, all’autorita sanitaria competente.

Trascorso il termine di cui al precedente comma, ed acquisito il referto d’analisi sui
campioni prelevati, I'autorita sanitaria competente ordina il dissequestro della merce che sia
risultata conforme alle norme vigenti.

In caso contrario, Iautoritd sanitaria ne accerta la commestibilita, facendo ricorso, ove
occorra, ad ulteriori specifiche indagini di laboratorio. Dell’esito dell'indagine & immediata-
mente informato il procuratore della Repubblica o il pretore competente, per i successivi prov-
vedimenti.

Artl 651
Destinaziona ad impieghi non alimentari deile sostanze alimentari non commestibill

Nell’ipotesi prevista dall’'ultimo comma dell’articolo precedente, qualora la merce risudti
non commestibile ma idonea ad altra destinazione od a trasformazione industriale per scopi
diversi da quelli dell’alimentazione umana, I'autorith sanitaria competente pud dichiarare con-
sentita tale destinazione o trasformazione, che dovra avvenire sotto il controllo degli organi di
vigilanza e con l'osservanza delle prescrizioni impartite.

Prima che si proceda alla destinazione o trasformazione prevista nel precedente com-
ma, la predetta autorita sanitaria informa il procuratore della Repubblica o il pretore compe-
tente, per gli eventuali provvedimenti necessari per il processo penale.

Art. 66.
Provvedimenti di chiusura temporanea o definitiva di stabilimenti ed esercizi

I provvedimenti di chiusura temporanea o definitiva degli stabilimenti ed esercizi, sono
adottati con particolare riguardo allo stato di pericolo per la salute pubblica derivante dalla
non igienicita delle operazioni di lavorazione o deposito, ovvero dalla natura o condizione
delle sostanze prodotte o poste in vendita.

Qualora ricorrano gli estremi per l'adozione di uno dei provvedimenti di cui al prece-
dente comma, e non sussista grave ed imminente pericolo per la salute pubblica, l'autorita
sanitaria comunica all'interessato i fatti accertati, assegnandogli un termine, non superiore
a dieci giorni, per fornire eventuali chiarimenti.

Il provvedimento di chiusura definitiva non preclude la possibilita di autorizzazione di
un nUovVO esercizio.
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Art. 57.
Sospensione dei provvedimenti di chiusura @ nomina di un commissario

Quando nel ruolo generale della pretura o a seconda della competenza, della procura
della Repubblica presso il tribunale, viene iscritto il carico pendente nei confronti del denun-
ciato, I'autoritd sanitaria competente, pud sospendere — ai sensi dell’art. 14 della legge 26
febbraio 1963, n. 441 — il provvedimento di chiusura temporanea di uno stabilimento o la-
boratorio di produzione o di un esercizio di vendita di sostanze alimentari, adottato ai sensi
deil’art. 15 della legge, nominando un commissario per la vigilanza permanente sull’osservan-
za della disciplina igienico-sanitaria nellambito dell’attivita svolta dal laboratorio o stabili-
mento o esercizio.

Le mansioni di commissario non possono essere affidate al personale che svolge l'atti-
vita di vigilanza.

Art. 88.
Compiti del commissario per la vigilanza

Il commissario di cui all’articolo precedente :

1) deve risiedere nell’ambito della provincia nella quale ha sede lo stabilimento, depo-
sito o esercizio e deve possedere le capacita tecnico-scientifiche richieste dal tipo di attivita
dello stabilimento o dell’esercizio;

2) assume la responsabilita dell'igiene delle lavorazioni effettuate anche per quanto ri-
guarda i procedimenti tecnologici;

3) ha diritto ad un compenso forfettario a carico del titolare dello stabilimento o eser-
cizio, da stabilirsi di volta in volta con decreto del Ministro della sanita, d'intesa con il Mi-
nistro dell'industria, del commercio e dell’artigianato, in relazione alla potenzialita dello sta-
bilimento o esercizio, alla sua produzione durante il periodo di gestione commissariale e al-
I'impegno richiesto dalla vigilanza.
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CAPO IX

AUTORIZZAZIONI AMMINISTRATIVE-SANITARIE

Art. 69.
Autorizzazioni amministrative

Per l'apertura di esercizi di vendita al minuto in sede fissa di qualsiasi alimento o be-
vanda occorre ottenere l'autorizzazione amministrativa prevista dalla legge 11 giugno 1979,
n. 426 e relativo regolamento approvato con D.M. 14 gennaio 1972, modificato ed integrato
con successivo D.M. 28 aprile 1976.

Per l'attivita di pubblici esercizi per la somministrazione al pubblico di alimenti e be-
vande (art. 86 T.U. legge di P.S. 18 giugno 1931, n. 635 e art. 174 regolamento 6 maggio 1940,
n. 635), occorre premunirsi della autorizzazione di polizia amministrativa di cui alla legge
14 ottobre 1974, n. 524, modificata con D.P.R. 24 luglio 1977, n. 616.

Indipendentemente dalle autorizzazioni amministrative di cui sopra, per la vendita, di-
stribuzione di vivande nonché per l'attivita e 'esercizio di stabilimenti di produzione, prepa-
razione, confezionamento e deposito all’ingrosso di sostanze alimentari occorre ottenere l'au-
torizzazione sanitaria di cui alla legge 30 aprile 1962, n. 283 e regolamento 26 marzo 1980,
n. 327.

Art. 70.
Autorizzazione amministrativa per vendita, distribuzione, somministrazione di alimenti e bevande

La domanda per ottenere l'autorizzazione amministrativa per 'apertura e per l'attivita
di vendita al dettaglio di alimenti e/o bevande, gli spacci aziendali per la distribuzione di
alimenti e bevande a favore di determinati soci o iscritti ed i punti di vendita di alimenti e
bevande con distribuzione meccanica a mezzo di apparecchi automatici che non vengono
istallati negli esercizi di vendita o nelle loro immediate vicinanze, e di cui la legge 11 giu-
gno 1971, n, 426 va indirizzata al Sindaco del Comune.

Il Sindaco rilascera detta autorizzazione previo nulla osta dell’autoritad sanitaria com-
petente e previo riscontro dei requisiti previsti dalla legge.

-

Art. 71,
Autorizzazione sanitaria per stabilimenti e laboratori di produzione e deposito
all'ingrosso di sostanze alimentari

L'autorizzazione sanitaria necessaria per l'apertura e l'esercizio di stabilimenti di pro-
duzione, preparazione e confezionamento, nonché deposito all'ingrosso di sostanze alimenta-
ri, deve essere richiesta alla competente autorita sanitaria secondo le modalith previste dal
D.P.R. 26 marzo 1980, n. 327.

Analoga autorizzazione sanitaria dovra richiedersi per i magazzini di deposito o stoccag-
sio ubicati in locali in sede diversa o comunque separati dagli esercizi di vendita e destinati
esclusivamente al rifornimento di questi ultimi.

Art, 72,
Autorizzazione sanitaria per la somministrazione di alimenti e bevande

L'autorizzazione sanitaria per Uesercizio dell’attivitd di somministrazione al pubblico di
Aimend e bevande, quali caile, bar, osterie, pizzerie, trattorie, ristoranti e simili, va richie-
sta alla competente autorithd sanitaria.

Detti esercizi dovranno essere muniti oltre che di tale autorizzazione sanitaria, anche
delle previste autorizzazioni amministrative e di polizia.

L’autorizzazione sanitaria di cui al presente articolo & soggetta a Wdhmoaipaxogouila.
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CArt. 73
Modalita per la presentazione delle domande

La domanda per il rilascio dell’autorizzazione dovra contenere :

1) il nome, la regione sociale e la sede della ditta e codice fiscale;

2) data e numero di iscrizione nel registro della Camera di Commercio per l'esercizio di
attivita di produzione, confezione, deposito e vendita degli alimenti o bevande che si inten-
dono trattare;

3) Lindicazione dell’ubicazione dell’esercizio;

4) l'indicazione dei generi merceologici delle sostanze che si intendono trattare;

5) la descrizione degli estremi degli eventuali marchi depositati che interessano 'attivi-
ta dell'impresa;

6) l'eventuale carattere temporale o stagionale dell’attivita;

7) linicazione dello stato attuale dei locali ed eventualmente del presumibile tempo di
approntamento degli stessi.

Le domande stesse vanno corredate di:

a) Pianta planimetrica dei locali in cui si intende attivare l'attivita per cui si chiede
l'autorizzazione, in scala 1: 100 per piccoli esercizi e 1: 200 per esercizi e laboratori con su-
perfici maggiori. Le piante stesse devono essere completate con i dati relativi all’altezza, lar-
ghezza, lunghezza dei singoli vani, nonché con le specificazioni dell'uso o destinazione cui
sono adibiti.

b) Relazione in duplice copia dello stato dei locali e del tipo e funzione delle attrez-
zature.

c) Attestazione relativa all'impianto di approvvigionamento idrico.

d) Attestazione dello smaltimento dei rifiuti solidi e liquidi.

¢) Relazione sui sistemi scelti per assicurare la conservazione e il refrigeramento de-
gli alimenti.

L’autorith competente si riserva di richiedere ogni altro documento ritenuto necessario
ai fini dellistruttoria della domanda.
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CAPO X

IGIENE DEl LOCALI E DELLE ATTREZZATURE E CONDUZICNE DI ESERCIZI DI PRODUZIONE,
DI DEPOSITO, VENDITA E SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI E BEVANDE

Art. 74.
Requisitl comuni a tutti gli esercizi

Tutti gli esercizi di produzione, trasformazione, confezionamento, deposito, vendita e
somministrazione di alimenti e/o bevande debbono corrispondere ai requisiti igienico-edilizi
di cui al D.P. 19-3-1956, n. 303, anche se a conduzione familiare.

Tali esercizi debbono avere accesso dalla pubblica via o da altro luogo pubblico o co-
munque aperto al pubblico ed & vietata qualsiasi comunicazione con 'abitazione privata.

I servizi igienici devono avere accesso diretto dall’esercizio, le pareti rivestite con ma-
reriale liscio e lavabile per l'altezza di m. 2 dal suolo ed essere costituiti da un vano anti-
latrina con lavandino dotato di distributore semiautomatico di sapone, di asciugamani a per-
dere e relativo raccoglitore, di un vano latrina con vaso a sedere a cacciata d’acqua con cas-
setta di lavaggio od altro tipo equivalente, purché dotati di scarico automatico o comandato
e di bidet. Sono obbligatori servizi distinti per i due sessi.

L’aerazione dei servizi igienici deve essere di norma conseguita con finestrino d'aera-
zione aprentesi all’'esterno, di superficie non inferiore a mgq. 0,60. Qualora non sia possibile
giovarsi d’aerazione naturale, i servizi dovranno essere aerati artificialmente.

E’ consentita la deroga dai requisiti d'altezza richiesti per ogni tipo d’esercizio ubicato
in edifici vincolati, a condizione che vengano assicurate condizioni igieniche d’aerazione con
mezzi adeguati.

Art. 75.
Requisiti degli stabilimenti e laboratori di produzione e confezionamento

Gli stabilimenti ed i laboratori di lavorazione, trasformazione, produzione, preparazio-
ne e confezionamento di alimenti e/o bevande, oltre che corrispondere ai requisiti igienico
edilizi sull'igiene del lavoro di cui al D.P. 19-3-1936, n. 303, debbono avere:

.

1) ubicazione a conveniente distanza da cause di insalubrita ed inquinamento ¢ contem-
porancamente a distanza tale dall’abitato’ per evitare esalazioni moleste od altre contamina-
zioni alla zona circostante;

2) locali, adeguati per dimensioni e numero al potenziale produttivo, distinti in:
a) vani per servizi;
b) vani e frigoriferi distinti in relazione alla natura delle sostanze conservate per il
deposito di materie prime, prodotti finiti ed imballaggi;
¢) vani laboratorio ove gli alimenti e le bevande vengono effettivamente lavorati, ma-
nipolati, trasformati o prodotti, aventi le seguenti caratteristiche : pareti rivestite, per alme-
no due metri dal suolo, con materiale liscio e lavabile riconosciuto idoneo dall’autorita sani-
taria competente a rilasciare I'autorizzazione prescritta, pavimento continuo, integro di ma-
terialeimpermeabile facilmente lavabile e disinfettabile dotato, possibilmente, di caditoie per
1o smaltimento delle acque di lavaggio munite di sifone idraulico; aerati e ventilati in modo
da assicurare soddisfacenti valori microclimatici di benessere ambientale in relazione sia alle
csigenze degli operai sia ad impedire condensazioni di vapori e sviluppo di mulfe;
3) abbondante acqua potabile corrente erogata dall’acquedotto comunale o, in mancan-
sa 0 carenza, da pozzi privati o da ambedue le fonti. In quest’ultima evenienza la rete di di-
stribuzione interna deve essere duplice, una per ciascuna fonte di approvvigionamento, net-
tamente separate ed indipendenti, in modo da evitare possibilita di miscelazione;
4y impianti, macchine ed utensili installati e costruiti in modo
1) da rispettare le norme sul materialidestinati a venire a contatto con sostanze ali-
mentari prescritte dal D.M. 21-3-1973 e successive modificazioni;
h) da evitare il ristagno del prodotto a lavorazione ultimata;
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¢) da consentire una facile pulizia;
d) da corrispondere ai requisiti di sicurezza;

5) avere sorgenti luminose protette contro le rotture.

I laboratori industriali debbono inoltre osservare le disposizioni relative alle caratteri-
stiche strutturali di impianto contenute nella circolare n. 20 del 5-4-1976 del Ministero della
Sanita.

I laboratori artigiani che svolgono un volume di lavoro limitato e quelli annessi a ne-
gozi di vendita non sono tenuti a disporre di locali di deposito purché l'approvvigionamento
delle materie prime, dei contenitori, imballaggi od altro sia continuo e l'eventuale riserva
sia quantitativamente modesta e sistemata in settori del laboratorio in modo da non costitui-

re ostacolo alla lavorazione e alla esecuzione delle pulizie. Tali laboratori possono essere au-

torizzati nell'aggregato urbano e condizione che gli eventuali odori, vapori, fumi ed altre esa-
lazioni moleste vengano convogliati, al di sopra dei tetti circostanti 'edificio in cui sono in-
stallate, a mezzo di idoneo impianto d’aspirazione che assicuri almeno cinque ricambi d’aria
ogni ora ed una lieve e costante depressione che impedisca il diffondersi degli odori negli al-
tri ambienti.

' Art. 76.
Requisitl per cucine industriali

Si intendono per cucine industriali i laboratori ove si preparano pasti da trasferire
fuori del luogo di produzione per il consumo presso mense aziendali e collettivita in genere.

L'istituzione e la conduzione di una cucina industriale ¢ soggetta all’autorizzazione sa-
nitaria prevista dal presente regolamento e puo essere conseguita solo dopo accertata ido-
neita.

Le cucine industriali debbono possedere, in quanto applicabili, i requisiti previsti per
i pubblici esercizi ed una superficie totale dei locali di lavorazione, deposito e servizi non
inferiore a mq. 0,50 per pasto preparato giornalmente, con un minimo di mq. 60. L'autorita
sanitaria potra disporre deroghe a tale coefficiente.

Le cucine industriali debbono essere dotate dei seguenti locali o settori:

a) ricevimento;

b) conservazione derrate non deperibili;
¢} deposito vini e bibite, se del caso;

d) conservazione derrate deperibili (celle frigo) distinte per verdure, carni ed altri
generi; %

e) lavaggio e preparazione verdure e lavaggio stoviglie; .

f) preparazione pasti;

g) cottura;

h) confezionamento piatti;

i) deposito d'uscita e distribuzione;

1) deposito piatti e altro materiale per il coniczionamento;

m) deposito materiali per la pulizia, la disinfezione e la disinfestazione;

1) spogliatoio per il personale, con armadietti individuali lavabili a due scomparti;
o) locale mensa per il personale;

p) W.C. e doccie;

q) ufficio amministrativo;

r) autorimessa;

s) altri eventuali servizi ritenuti necessari dall’autorita.

I settori per la preparazione, la cottura ed il confezionamento dei pasti (f, g h) pos-
sono essere compresi nel medesimo ampio locale. Gli altri settori dovrebbero avere sede in
locali separati, ma su parere favorevole dell'Ufficiale Sanitario possono concedersi giustifica-
te deroghe.

I mezzi per il trasporto dei pasti confezionati debbono essere ben protetti dall’nfiltra-
cione di polvere ed essere lavabili sia all'interno che all'esterno. Essi non possono essere adi-
biti a nessun altro uso ¢ debboo essere mantenuti sempre perfettamente puliti e disinfettati
almeno mensilmente.

Il personale addetto alla preparazione e al confezionamento dei pasti deve essere co-
stantemente sottoposto, a cura del titolare della autorizzazione, a vigilanza e controllo sa-
nitario, al fine di evitare ogni possibile contaminazione degli alimenti.
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Art. 77.
Requisiti degli esercizi di deposito @ vendita

vuor. @8 esercizi di deposito e di vendita di alimenti e/o bevande debbono avere:

1) locali per l'esposizione e la vendita di numero e dimensioni adeguati alla capacita
commerciale dell’azienda;

2) un vano o reparto laboratorio, egolampntare 30sas :
tatamente agli esercizi in cui si effettui la preparazione, produzione o confezionamento di
alimenti per la vendita diretta;

3) un vano per i servizi comprendenti almeno :

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

b) un lavandino regolarmente allacciato alla rete dell’acqua potabile ed a quello di
scarico dotato di distributore semi-automatico di sapone, di asciugamani a perdere e rela-
tivo contenitore;

-) idonei recipienti, costruiti con materiale lavabile e dotati di coperchio a tenuta, per
la raccolta delle immondizie e la loro temporanea conservazione per la consegna al servizio
di nettezza urbana;

d) un apposito reparto per il deposito delle attrezzature occorrenti alle pulizie: strac-
ci, scope, detersivi, ecc.

4) arredamento e mobilio che consenta una facile pulizia;

5) banco di vendita con ripiano di materiale unito, inalterabile, impermeabile e lava-
bile, dotato di ripiani di vetro chiusi dove si espongono gli alimenti esposti al pubblico,
si da evitare ogni contaminazione ¢ impolveramento degli alimenti stessi;

6) banchi-armadi o vetrine refrigeranti, all'occorrenza distinte in relazione alla natura
dei prodotti esposti, limitatamente agli esercizi che vendono prodotti facilmente deperibili;

7) idonei scaffali con ripiani a superficie liscia e a castelli costruiti in modo da con-
sentire una facile pulizia.

E’ assolutamente vietato esporre alimenti e cibarie alla vista della clientela, senza par-
ticolare protezione dalla polvere, dalle mosche, ecc.

AL Vimads Art. 78.
Requisiti @BPA esercizi di somministrazione d’alimenti e/o bevande
¥

Gli esercizi di somministrazione di alimenti e/o bevande, in relazione all’attivita ed al
servizio fornito, ai soli fini dell’autorizzazione sanitaria prevista dal presente regolamento
vengono distinti in: BAR, PIZZERIE, TAVOLA CALDA, RISTORANTE o TRATTORIA.

I’esercizio di BAR & caratterizzato dalla contemporanea preparazione € somministrazio-
ne al banco di bevande calde o fredde, analcooliche, alcooliche o superalcooliche con o senza
la somministrazione di colazioni fredde, eventualmente riscaldate su piastre elettriche o con
tosta-pane; il servizio di somministrazione pud essere fornito anche a tavolino.

L’esercizio di PIZZERIA & caratterizzato dalla preparazione e cottura al forno di pizze,
variamente guarnite, anche nell’ambito dello stesso locale di somministrazione, che pud av-
venire sia al banco che al tavolino.

L’esercizio di TAVOLA CALDA & caratterizzato dalla somministrazione al banco di ogni
tipo di pietanza, preparata e cotta in un regolare laboratorio di cucina installato a vista del lo-
cale di samministrazione ma in un settore nettamente distinto e separato dal settore riserva-
to al pubblico, ovvero in un altro locale razionalmente raccordato con il banco di sommini-
strazione.

L’esercizio di RISTORANTE o TRATTORIA & caratterizzato dalla somministrazione di
ogni tipo di pietanza esclusivamente a tavola.

L'arredamento e l'attrezzatura deve essere adeguata e proporzionata all’attivita del-
'esercizio.

Gli esercizi debbono essere forniti di servizi igienici a disposizione del pubblico aventi
{ prescritti requisiti e provvisti di antilatrine che siano accessibili dall'interno, facilmente in-
Jdividuabili con apposite indicazioni. ’

1l ristorante o trattoria deve avere:

) un vano cantina per il deposito dei vini e bevande in genere;

*
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b) un vano dispensa per 1a ¢onservazione degli alimenti dotato di idonei scaffali con
ripiani lisci e lavabili, di armadio o celle frigorifere distinti ed utilizzati specificatamente per
la conservazione della frutta e verdura o per la conservazione degli altri alimenti deperibili;

¢) una cucina dotata di adeguati reparti per la preparazione dei cibi;

d) un vano od un settore di raccordo tra le sale da pranzo ed i diversi servizi;

¢) una o piu sale da pranzo in cui la distribuzione dei tavoli e delle sedie sia tale da
consentire al consumator euna comoda assunzione dei cibili ed al personale un’agevole at-
tuazione del servizio, ed in ogni caso dovra essere assicurata una superficie di almeno maq.
1,20 per ciascun posto a tavola;

f) adeguata attrezzatura per I'esposizione, al riparo da agenti inquinanti dei vassoi,
posate e pietanze in modo che siano nel tentempo igienicamente conservate al calde od al
freddo;

3) Pesercizio di tavola calda deve possedere i requisiti prescritti per i ristoranti e pub-
blici esercizi.

Art. 79.
Manutenzione e conduzione degli esercizi di deposito, lavorazione e vendita

Gli esercizi ove si tengono in deposito, si lavorano, si trasformano, si producono o co-
munque si manipolano e vendono prodotti alimentari debbono:
a) essere costantemente tenuti con ordine ed accurato stato di pulizia;
b) avere le strutture murarie, I'arredamento, le attrezzature, gli utensili e le suppellet-
tili sempre in buono stato di manutenzione, pulizia e funzionalita;
c) essere sottoposti a trattamenti di disinfezione e disinfestazione periodica e comun-
que almeno settimanali per i laboratori di preparazione e per le cucine;
d) durante le fasi della lavorazione, in particolare i laboratori di preparazione e le
cucine, essere tenuti sgombri da segatura od altro simile materiale; R
e) al termine di ogni ciclo lavorativo essere immediatamente puliti, con la massima
cura, le apparecchiature e gli utensili soggetti a ristagno di materiale, nonché i pavimenti e,
se del caso, le pareti;
f) attuare una efficace lotta contro le mosche applicando le norme prescritte dagli artt.
9, 10, 11 e 12 del D.M. 20 maggio 1928.
Negli stessi esercizi & vietato:
1) esporre le merci all’'esterno dei locali;
2) effettuare ed accettare la consegna delle merci mediante il deposito delle stesse da-
vanti la porta d’ingresso, in particolare modo in orario precedente l'apertura dell'esercizio;
3) ingombrare in nessun modo la pubblica via ed i marciapiedi con merci od altro;
4) tenervi, sia pure occasionalmente, animali anche domestici.

Le merci debbono essere tenute in reparti o settori distinti per ciascun genere o grup-
po di prodotti omogenei. I reparti o settori destinati a prodotti non alimentari debbono es-
sere tenuti distanti e separati, con soluzione di continuita, dai reparti di alimentari.

I prodotti alimentari, non protetti da involucro proprio che si impiegano senza cottura
o shucciatura e che di norma si consumano senza preventivo lavaggio, debbono essere tenuti
in apposite vetrine o vassoi con coperchio od altro idoneo mezzo, protetti dalla polvere e da-
ali insetti e distribuiti con pinze, palette, forchette e sirnili.

E’ vietato al pubblico di autoservirsi o comunque di toccare con le mani le merci sud-
dette: il divieto deve essere pubblicizzato a mezzo di cartelli facilmente leggibili da affiggersi
ben in vista nel reparto in cui le merci sono esposte.

Gli incaricati del maneggio di moneta o carta moneta Non. possono attendere promi-
scuamente anche alla vendita degli alimenti specificati al comma precedente.

[ fogli di carta od altro materiale usato per avvolgere gli alimenti, nella parte destinata
a4 venire a contatto diretto ed immediato con questi, non Jdebbono recare iscrizioni a stampa
o Jdebbono essere estratti, al momento dell’uso da appositi apparecchi o cossette protettive.
Quando la carta & utilizzata per evitare il centatto dell’alimento con il piano della bilancia,
1 foglio deve essere d’ampiezza tale da garantire lo scopo prefisso ed avere un peso non supe-
riore ad un grammo per ogni decimetro quadrato; la stessa norma e valida per l'uso di vas-
soi e simili. B’ vietato 'uso di giornali, di carta usata, Jdi carta colorata con sostanze non
consentite o che cedano facilmente il colore, anche se usate per imballaggi esterni.

o’ altresi vietato avvolgere ricotta, fruttae altri generi con foglie di pianta appartenen-
ti a specie pericolose e contaminate da sostanze nocive.
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REQUISITI DEGLI ALIMENTI

Art. 80.
Protezione degli alimentt

I generi alimentari che si consumano senza cottura o senza lavaggio o depellamento,
depositati negli stabilimeni di fabbricazione di manipolazione o di vendita debbono essere
protetti dall’azione delle mosche e dall'inquinamento atmosferico.

I prodotti sott’clio, sotto aceto, sotto spirito, sotto scircppo, ecc., venduti sfusi, devono
essere tenuti sempre sommersi nel loro liquido.

Tutti i generi alimentari in vendita non contenuti in recipienti ermetici non possono
essere esposti all’aperto e fuori del negozio e per la manipolazione di generi sfusi devono
adoperarsi particolari pinze, cucciai, forchette.

Il personale addetto alla vendita di questi generi alimentari sfusi non potra contempo-
raneamente maneggiare e ritirare denaro se non con le dovute precauzioni igieniche.

E’ assolutamente vietato inumidire le dita con la saliva per maneggiare carta da invo-
lucri, ecc.

Particolari norme disciplinano l'uso dei recipienti e degli involucri e della carta
vengono a contatto con gli alimenti (vedi da ultimo D.M. 13 settembre 1975 in G.U. n.
del 13 ottobre 1975).

Art. 81.
Burro

A norma della L. 23-12-1956, n. 1526, che ne disciplina la produzione ed il commercio,
la denominazione di:

— « BURRO » & riservata al prodotto ottenuto dalle creme ricavate unicamente dal latte
di vacca;

— « BURRO di... » (seguito dall'indicazione della specie animale da cui proviene il latte),
& obbligatoria per il prodotto ottenuto dalle creme ricavate dal latte di animali diversi dalla
vacca.

11 burro, di qualsiasi tipo, per essere immesso al consumo deve essere prodotto con
creme che siano state preventivamente sottoposte a trattamento termico di risanamento, qua-
le la pastorizzazione o simile, deve riportare sulla confezione la dichiarazione del trattamen-
to subito ed avere i seguenti requisiti :

— fosfatasi negativa;

— microbi patogeni (assenti in un grammo)

— coliformi (inferiore a 100 in un grammo)

Art. 32.
Margarina - grassi idrogenati - paste bianche di demargarinazione

La produzione ed il commercio della margarina ¢ dei grassi idrogenati € disciplinata
dalla L. 4-11-1951, n. 1316 e relativo regolamento di esecuzione D.P. 14-1-1954, n. 131 e dal
D.M. 16-7-1960.

3i osservano inoltre le disposizioni della Legge 31 maggio 1977, n. 321 e delle altre nor-
me ivi richiamate.

La produzione ed il commercio delle paste bianche di demargarinazione dell’olio d’oliva
¢ degli oli di semi & disciplinata dalla L. 1-8-1653, n. 849.

‘Art. 33.
Strutto

Lo strutto deve corrispondere alle prescrizioni contenute nel R.D.L. 15-10-1925, n. 203
s nel R.D. 1-7-1926, n. 1361, nella L. 304-1962, n. 283, nella L. 26-2-1963, n. +41 e successivi
DD.MM. riguardanti gli additivi e coloranti.
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L. Art. 34
Olio di oliva e di sami

Il prodotto derivante dalla lavorazione dell'oliva (olea europea) deve essere messo in
commercio con la denominazione ed i requisiti prescritti dalle norme di cui le leggi 13 no-
vembre 1960, n. 1407 e 27 gennaio 1968, n. 35.

La produzione ed il commercio degli oli di semi & disciplinata dalla legge 27 gennaio
1968, n. 35.

Art. 85,
Raffinazione degli olil

La raffinazione degli olii & disciplinata dalla legge 24 luglio 1962 n. 1104.
Dalla raffinazione degli olii si ottengono i seguenti tipi :
— Olio extra vergine di oliva;
— olio sopraffino vergine di oliva;
— olio fino vergine di oliva;
— olio vergine di oliva;
— olio di oliva rettificato;
— olio di sansa di oliva.
Tali denominazioni debbono essere indicate nei documenti commerciali e apposte
recipienti contenenti gli olii.

Art. 86.
Rivendita di olii commestibili

Chiunque intenda.vendere o comunque mettere in commercio olii vegetali commestibili
diversi da quelli di oliva anche se & gia titolare di licenza commerciale deve farne denun
cia al Sindaco, indicando i locali di deposito o di vendita, sia all'ingrosso che al minuto de-
gli olii medesimi, nonché la denominazione e la qualita degli olii posti in vendita.

E’ vietata la vendita di olii commestibili non aventi le caratteristiche stabilite dalla
legge 27 gennaio 1968, n. 35.

Si considerano posti in commercio e destinati alla vendita tutti gli olii che si trovano
nei magazzini di vendita sia ail'ingrosso che al minuto.

Art. 37. .
Indicazione deila qualita degli olil di semi

Gli olii vegetali commestibili diversi da quelli di oliva debbono essere venduti con la
denominazione di olio di semi e debbono indicare la denominazione in modo ben visibile sui
recipienti che li contengono.

Oltre la denominazione, dovra essere dichiarato sui recipienti con cui vengono posti in
vendita il seme da cui vengono estratti.

Nei locali dove si vendono olii diversi da quelli di oliva deve essere esposta, sia all'in-
terno che all’esterno dei negozi, una targa con la scritta ben leggibile « vendita olii di semi ».

Qualora in uno stesso locale si vendano, in forma sfusa, contemporaneamente olii di
oliva e olii di semi, i contenitori debbono portare rispettivamente l'indicazione « olio di oli-
va» e «olio di semi »,

E’ vietato porre in vendita olii di semi che non posseggono i requisiti stabiliti dalla leg-
ge o colorati artificialmente ovvero olii di semi di cui non sia dichiarata la pianta di pro-
venienza.

Art, 28,
3pacei di carne

Per aprire uno spaccio per la vendita di carne macellata occorre avere I'autorizzazione
del Sindaco, ai sensi delle norme per la vigilanza sanitaria delle carni di cui al regolamento
20 dicembre 1928, n. 32983, modificato dal D.P.R. 25 scttembre 1969 n. 1311 e dal D.M. 23 siu-
gno 1972 n. 1066, nonché dalla legge 4 aprile 1964, n. 171, modificato dal DL. 17 gennaio
1977, n. 3 convertito in lesge 18 marzo 1977, n. 63 e regolamentato con D.M. 3 febbraio 1977.
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Nella domanda per detta autorizzazicne devonsi indicare la specie di animali di cui si
vogliono smerciare le carni.

Si considerano come carni di animali da macello i muscoli e le altre parti molli dei
bovini, ovini, suini ed equini.

La vigilanza sugli spacci di carne spetta al veterinario comunale.

Art. 89.
Definizione delle carni

Sono considerate carni tutte le parti degli animali adatte al consumo alimentare.

Sono considerate « carni fresche » tutte le carni che non siano state sottoposte a trat-
tamenti per la loro conservazione. Le « carni refrigerate », vale a dire le carni conservate a
temperatura intorno allo zero, tali da non consentire la solidificazione dei liquidi endocellu-
lari sono egualmente considerate carni fresche.

Sono considerate « carni congelate » tutte le carni che per l'azione del freddo abbiano
conseguito la solidificazione dei liquidi endocellulari.

Sono « carni surgelate » quelle prodotte poste in vendita, con le modaita prescritte dal-
la L. 27-1-1958, n. 32, in confezioni originali e di piccola pezzatura.

Art. 90.
Rivendite promiscue di carni fresche e congelate

Negli spacci destinati alla vendita di carni possono essere vendute carni fresche e con-
gelate e scongelate e comunque preparate, conservate e confezionate di qualsiasi specie di
animali, purché i locali e le attrezzature risponndano alle condizioni igienico-sanitarie previ-
ste dal D.L. 17 gennaio 1977, n. 3, convertito in legge 18 marzo 1977, n. 63 ¢ relativi D.M. 3
febbraio 1977 e 1 aprile 1977.

Gli interessati ad effettuare vendita promiscua di carni fresche e congelate nel proprio
spaccio, devono farne preventiva comunicazione scritta all’autorita comunale che disporra per
l'immediato accertamento delle condizioni prescritte.

I locali destinati alla vendita di carni devono essere dotati dei requisiti e delle attrez-
zature previsti dalle norme sudette e recare insegne o tabelle, interne od esterne, ben visibili
che indicano la specie degli animali le cui carni vengono poste in vendita con espressa spe-
cificazione del loro stato di carni fresche o congelate.

Le carni congelate o scongelate debbono essere vendute in banchi separati o in banchi
muniti di pareti divisorie igienicamente idonee, con apposito settore attrezzato in modo tale
da garantire la perfetta conservazione delle carni medesime.

Le carni esposte al pubblico debbono, inoltre, recare cartelli con indicazioni ben visibili,
idonee a identificare la specie e lo stato di « carne fresca» 0 «carne congelata ».

Per i reati di frode aventi per oggetto i prodotti di cui sopra & prevista — quando il
fatto non costituisca piu grave delitto — la pena della reclusione fino a tre anni o multa da
L. 1.000.000 a lire dieci milioni.

Art. 91,
Carni equine e di bassa macellazione

La vendita al pubblico dclle carni equine e di bassa macellazione viene effettuata in
locali speciali, esclusivamente destinati a tale scopo e sotto la diretta sorveglianza del vete-
rinario comunale.

Art. 32.
Aaquisitl dei locall di vendita della carne

I locali di vendita delle carni devono avere le pareti rivestite con materiale lavabile o
niastrelle a smalto 0 ¢o Amarmo levizato sino all'altezza di mt. 2.

Il rivestimento impermeabile deve comunque superare di 30 cm. V'altezza delle uncinaie.

Il pavimento deve essere impermeabile, costruito in Jdeclivio e munito di scarico con
chiusura idraulica per gli scoli.

[ banchi per la vendita devono essere cvestiti di marmo o di altro materiale ritenuto
idoneo.
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I ceppi saranno di legno duro e la superficic di taglio sara mantenuta livellata e levigata.
Gli utensili, rastrelliere, uncini che sono a diretto contatto con le carni devono essere
di metallo inossidabile.

Art. 93.
Celle frigorifere

Gli spacci di carne fresca e di carne congelata devono essere dotati di cella o di arma-
dio refrigerante.

Art. 94,
Personale addetto agli spacel di carne

Il personale addetto deve essere munito della tessera di idoneita sanitaria prevista dal
presente regolamento,

Il personale addetto agli spacci di carne deve indossare giubbe o grembiuli di tela bian-
ca da tenersi sempre puliti.

Le donne addette alla vendita devono portare in capo una cuffia bianca che tenga rac-
colti i capelli.

Art. 95.
Esposizione delle carni

L'esposizione delle carni nell'interno dei locali pud essere fatta con opportune cautele
e purché il pubblico non possa liberamente toccare le carni.

Le carni saranno tenute appese ad una altezza di almeno 30 cm. dal suolo, impedendo
che vengano a contatto con la polvere, con le mosche od altri insetti.

E’ vietata I'esposizione delle carni sulla strada all’esterno della macelleria. 4

Negli spacci non possono tenersi nascoste in ripostigli o comunque sottratte alla facile
ispezione carni od altre parti di animali macellati.

E’ vietata l'introduzione a qualunque titolo negli spacci di vendita e nelle celle frigo-
rifere di animali non scuoiati.

Art. 96. |
Lavorazione dei residui della macellazione .

Le ossa, le unghie, le materie grasse, e simili e altri residui della macellazione devono
essere tenuti ben distinti dalle carni in vendita custoditi in casse foderate di zinco e sotto-
poste giornalmente alla vuotatura e alla pulizia.

Art. 97,
Trasporto delle carni

Il trasporto delle carni e dei vari visceri lavorati e puliti, dai macelli agli spacci e da
questi alle celle frigorifere, si deve fare in carri chiusi, con coperchio fisso, ben connessi e
puliti, rivestiti intcrnamente di lamiera di zinco o di altro materiale idoneo a facilitarne il
lavaggio.

Tali carri devono essere muniti di autorizzazione dall’'autorita sanitaria e corrispondere
al requisiti previsti nel presente regolamento al capitolo trasporto di alimenti e revisionati
periodicamente e non possono essere adibiti ad altri scopi.

Art. 28.
introduzione di carne nel comune

L'introduzione nel Comune di carne fresca macellata fuori Comune, destinata agli spac-
ci di vendita e agli stabilimenti situati nell’ambito del Comune & disciplinata dalle disposizio-
ni previste dall’art. 40 del R.D. 20 dicembre 1928 n. 3298 e successive modifiche.
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Art. 99.
Laboratorl di carni

I laboratori per la produzione di carni insaccate, salate o comunque preparate sono di-
sciplinati dagli artt. 50 e segg. del R.D. 20 dicembre 1928, n. 3298.

L'apertura e l'esercizio di tali laboratori sono disciplinati dal D.P.R. 26-3-1980, n. 327.

Le domande per ottenere l'autorizzazione alla apertura di tali esercizi devono essere ri-
volte al Sindaco e contenere una planimetria dei locali e la descrizione delle lavorazioni che
si intendono eseguire.

11 Sindaco previo parere del veterinario comunale rilasciera la prescritta autorizzazione.

Art. 100.
Locall per laboratorio delle carni

I locali destinati alla lavorazione di carni debbono essere dichiarati idonei dalla autorita
sanitaria competente.

I locali, i banchi di lavorazione ed ogni altro materiale necessario debbono essere usati
esclusivamente per la lavorazione cui sono destinati ed essere mantenuti in perfetto stato di
pulizia.

Ogni laboratorio deve essere fornito di sufficienti prese di acqua potabile corrente con
vasche di lavaggio allacciate alla fognatura ovvero a pozzi di scarico riconosciuti idonei.

I pavimenti debbono essere di materiale lavabile con chiusini per il lavaggio e le pa-
reti debbono essere rivestite di materiale che consenta un'idonea pulizia.

Art. 101.
Personale addetto al laboratori di carnl

Il personale addetto deve essere munito della tessera di idoneita sanitaria prevista del

presente regolamento.

Il personale stesso dovra essere assoggettato a vaccinazione antitifica.

Detto personale dovra indossare una vestaglia sempre di bucato e portare in testa co-
pricapi per evitare caduta dei capelli nelle lavorazioni.

Art. 102.
Chiusura del locali

-

L’autorita sanitaria pud ordinare la chiusura dei laboratori o sospendere la lavorazione
quando l'esercente non garantisca l'igiene della lavorazione o non ottemperi alle prescrizioni
impartite dall’autorita sanitaria ovvero abbia ripetutamente contravvenuto alle norme.

Art. 103.
Carni di volatili e di selvaggina

La disciplina sanitaria per la produzione e commercio di volatili, conigli e selvaggina
» fissata con D.P.R. 10 agosto 1972 n. 967, modificato con D.M. 12 novembre 1976, n. 1000.

La vigilanza sui locali di produzione macellazione e vendita & affidato al veterinario co-
munale.

Art. 104,
Consarve alimentari

La disciplina legislativa sull'industria, preparazione e commercio delle conserve alimen-
tari & contenuta oltre che nella legge 20 aprile 1962, n. 283, nel D.L. 8 febbraio 1923, n. 501
convertito in legge 17 aprile 1925 n. 473.

Le conserve alimentari comunque preparate debbono indicare sui recipienti che le con-
tengono gli elementi essenziali che le costituiscono, la qualita dell’olio adoperato, gli ele-
menti additivi ed i coloranti usati, la ditta che le ha prodotte e la sede dello stabilimento.

Nel periodo che va dal 1 maggio al 31 ottobre di ogni anno e vietata la vendita di con-
serve sfuse nei mercati all’aperto.
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Art. 105.
Conserve vegetall - Estrattl - Concentrati di pomodori

Le conserve vegetali, gli estratti e concentrati di pomodoro sono regolamentati oltre
che dalle norme di cui al precedente articolo anche dalle disposizioni di cui al R.D.L. 25 ago-
sto 1932 n. 1260.

Art. 106.
Latte

La produzione ed il commercio del latte sono disciplinati :

— dal R.D. 9-5-1929, n. 994, modificato con D.P. 11-8-1963, n. 1504, recante norme per il
latte destinato al consumo diretto;

— dal D.M. 14.9-1963, integrato dal D.M. 22:9-1972 (Gazz. Uff. 2-10-1972, n. 258) recanti
norme per il trasporto del latte;

— dall’O.M. 14-3-1966 recante norme sullimportazione del latte e creme del latte;
— dalla L. 1141974 n. 138 sul latte in polvere;

— del D.M. 299-1976 (Gazz. Uff. 1-10-1976, n. 262);

— dalla L. 14-3-1977, n. 89 contenente norme sul latte intero;

A norma delle succitate disposizioni con il termine « latte », senza 1a specificazione della
spece animale che lo ha prodotto, si intende il latte di vacca.

La vendita del latte alimentare pud essere effettuata solo nelle latterie autorizzate dal
Sindaco, previo parere dell’Ufficiale Sanitario.

Gli addetti al commercio del latte debbono essere in possesSO della tessera sanitaria
prevista dal presente regolamento € sottoporsi a vaccinazione antitifica.

Art. 107.
Autorizzazione per la vendita del latte

Chiunque intende introdurre e mettere in vendita latte nel territorio del Comune deve
farne domanda al Sindaco, unendo :

1) le generalita del produttore e l'ubicazione della stalla e ogni altra indicazione sulle
bestie produttrici;

2) certificato dell’Ufficiale sanitario che attesti la buona qualita del latte e la corri-
spondenza delle caratteristiche del latte prodotto nella zona.

Le autorizzazioni saranno rilasciate con l'osservanza del R.D. 9 marzo 1929, n. 994 e suc-
cessive modifiche e variazioni.

L'introduzione del latte da fuori Comune deve essere autorizzato dal Sindaco del
luogo e l'introduttore deve essere munito del permesso che deve esibire ad ogni richiesta

La consegna del latte a domicilio puod essere fatta solo in bottiglie o bidoni aventi le
caratteristiche di cui agli artt. 29 e 30 del citato regolamento n. 994 del 1929.

Il latte posto in vendita in contenitori di vetro o cartoni e simili deve portare sul reci-
piente l'indicazione della ditta che lo ha imbottigliato, del tipo del prodotto (naturale, pasto-
rizzato omogeinizzato, intero, scremato, ecc.), la data di imbottigliamento € la presunta data
di scadenza della validita del prodotto, nonché l'indicazione se bevibile previa bollitura o
meno.

I recipienti debbono essere chiusi in modo tale da garantire la genuinita del prodotto.

Gli addetti al commercio del latte debbono essere in poSSe€sSO della tessera sanitaria
prevista dal presente regolamento € sottoporsi a vaccinazione antitifica.
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Art. 108.
Registro di stalla dei produttori

Tutti i produttori di latte destinato al consumo diretto debbono tenere uno speciale re-
gistro di stalla nel quale sara annotato :

a) il cognome e nome del conduttore della stalla;

b) gli estremi di identificazione delle vacche lattifere esistenti nela stalla (indicazio-
ne del nome della razza, del numero e del marchio comprovante la subita visita sanitaria);

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

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

e¢) le eventuali disposizioni impartite dalla Prefettura, dall'Ufficiale sanitario e dal
Veterinario comunale in ordine alla tenuta della stalla e del bestiame e alla utilizzazione del
latte in essa prodotto.

In detto registro dovranno essere inoltre annotato a cura del Veterinario comunale,
tutte le notizie riferentesi ala salute del bestiame.

Art. 109,
Sorveglianza sul produttori di latte

I produttori di latte hanno 'obbligo di segnare immediatamente al Veterinario con-
dotto ogni acquisto di animale lattifero.

I raccoglitori di latte devono possedere un elenco dei produttori presso i quali lo rac-
colgono, con l'indicazione precisa dell’'ubicazione della stalla.

E’ vietata la raccolta del latte per il consumo diretto proveniente da animali che non
abbiano subito la prescritta visita o che siano stati riconosciuti non idonei.

Detto latte e quello ad esso eventualmente mescolato sara sequestrato e subito disperso.

Art, 110.
Vendita di latte al domicilio del produttori

E’ vietata la vendita del latte al domicilio dei produttori senza che il produttore abbia
ottenuto la prescritta autorizzazione dal Sindaco.

Detta autorizzazione non potra comunque essere concessa ai produttori che distano
meno di 500 metri da una rivendita di latte (latteria) e che non possiedono un locale igieni-
camente attrezzato per la vendita del latte ed esclusivamente destinato a tale uso.

Art. 111, *
Latte scremato

Per la vendita del latte scremato si osservano e disposizioni di cui alla legge 11 agosto
1963 n. 1504 e successive modifiche.

Art. 112.
Trattamenti immunizzanti del bestiame lattifero

Ogni trattamento immunizzante praticato agli animali adibiti alla produzione del latte
destinato al consumo diretto deve essere segnalato all'Ufficio comunale d’igiene.

E’ vietata in ogni caso la inoculazione dei vaccini vivi contro la brucellosi, a meno che
il proprietario non si impegni di sottostare a tutte le cautele che verranno stabilite dall'Uffi-
ciale veterinario.

Art. 113.
Recipienti per il trasporto del latte

I1 trasporto del latte viene disciplinato dagli articoli 43 e seguenti del D.P.R. 26 marzo
1980, n. 327.

Gli organi di polizia comunale sanitaria dovranno curare che per i recipienti adibiti
al trasporto di latte vengano osservate le disposizioni di cui al R.D. 9 maggio 1929, n. 994 e
ai DD.MM. 21 marzo 1973, 3 agosto 1974, 19 novembre 1974 e successive modificazioni.

Per il trasporto del latte si osserveranno anche le norme di cui al D.M. 14 settembre
1963 (Gazz..Uff. n. 251 del 24 settembre 1963), purché componibili e nel rispetto delle norme
stabilite per il trasporto degli alimenti dalD.P.R. n. 327 del 1980.
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Art. 114,
Formaggl

La denominazione di formaggio o cacio & riservata al prodotto che si ricava dal latte
intero ovvero parzialmente o totalmente scremato, oppure dalla crema, in seguito a coagu-
lazione acida o presamica anche facendo uso di fermenti e di sale da cucina (art. 32 del R.D.L.
15-10-1925, n. 2033).

I formaggi debbono essere indicati con il nome della specie animale che ha fornito il
latte con cul sono stati prodotti ovvero, per formaggi tipici, con la denominazione specifica
propria attribuita a singoli prodotti per usi e consuetudini tradizionali o per legge.

I formaggi freschi, da consumarsi allo stato fresco e la ricotta debbono essere prodotti
con latte preventivamente sottoposto a trattamenti termici di risanamento, e possedere i re-
quisiti microbiologici consentiti.

I formaggi non definiti freschi possono essere immessi al consumo solo dopo un periodo
di stagionatura di almeno 60 giorni.

E’ proibito vendere formaggi il cui contenuto in materia grassa, riferito alla sostanza
secca, sia inferiore ai minimi indicati, per ciascuna varieta, nella Tabella A allegata al R.D.L.
1-5-1938, n. 1177 e successive modifiche.

Art. 115,
Produzione e vendita formaggi

La produzione e la vendita dei formaggi & discipinata dale norme di cui al R.D.L. 15
ottobre 1925, . 2033, al R.D.L. 1 maggio 1938, n. 1177 — convertito con modifiche, nella legge
2 febbraio 1939, n. 396 —, alla legge 10 aprile 1954, n. 125, alla legge 5 gennaio 1955, n. 5,
al D.P.R. 30 ottobre 1955, n. 1265, alla legge 13 marzo 1958, n. 282, nonché al D.M. 31 marzo
1965 e successive modificazioni.

Art. 116.
Formaggl di cul & vietata la vendita

E’ vietato vendere :
1) formaggi il cui contenuto in materia grassa non corrisponda ai minimi percentuali
contenuta nella tabella allegata al R.D.L. 1 maggio 1938 n. 1177;
2) formaggi di eccessiva maturazione o di putrefazione avanzata;
3) formaggi bacati o invasi da acari;
4) colorati all'interno o all’esterno con colori non consentiti;
5) nocivi per qualsiasi altra causa o derivati da latte non avente i prescritti requisiti.
E’ vietata la somministrazione al consumatore di formaggi tipici diversi da quelli richie-
sti sostituendoli con altri tipi non genuini adinsaputa dell’acquirente.

Art. 117,
Macinazione del cereall

La macinazione dei cecreali & disciplinata dalla legge 4 luglio 1967 n. 580.

Art. 118.
Depositl del cereali

L'art. 4 della legge 4 luglio 1967 n. 380 fissa le caratteristiche dei depositi di cereali.

Art. 119,
Produzione e vendita degli sfarinati

Per la produzione e la vendita degli sfarinati si osserveranno le disposizioni contenute
nel titolo II della legge 4 luglio 1967, n. 380, modificata da legge 17 maggio 1969, n. 272.
Chiunque intenda aprire un esercizio per la vendita di cereali, sfarinati di cereali, ecc.

deve ottenere dal Sindaco l'autorizzazione.
E’ proibita la vendita per uso alimentare di cereali o lenti umidi, commisti a semi

estranei od a sostanze minerali e invasi da parassiti o di cattivo sapore od odore, oppure

alterati o comunque avariati o nocivi.
I cereali impuri o avariati che si vogliono vendere per alimentazione degli animali, o

per uso industriale, debbono essere indicati al pubblico con un cartellino fissato al recipiente
che li contengono.
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Art. 120.
Macinazione di cereall e farine

La legge 7 novembre 1949 n. 857 stabilisce le nuove norme per la macinazione e pani-
ficazione.

La legge 11 luglio 1956 n. 778 stabilisce il termine per la trasformazione dei molini.

Il DM. 1 aprile 1968 integrato con D.M. 17 febbraio 1972 stabilisce le norme per la
produzione, consegna e deposito delle farine e semole.

Art. 121.
Apertura di panificl

L'apertura di forni & soggetta al preventivo rilascio di licenza di cui al R.D.L. 29 luglio
1928 n. 1843 e alla disciplina di cui alla legge 31 luglio 1956 n. 1002.

Le licenze di panificazione sono soggette al visto annuale della Camera di Commercio,
Industria, Agricoltura.

I contravventori alle norme per le licenze di panificazione sono puniti con ammenda
da lire diecimila a lire un milione.

I panifici abilitati a produrre pane possono ricorrere alla lavorazione manuale e all’'uso
dell’impastatrice meccanica e debbono essere dotati di forno di cottura a riscaldamento con
legno allo stato naturale, energia solare, energia elettrica o forma indiretta (Legge 13 agosto
1980, n. 461).

I forni e gli spacci di pane e pasta dovranno essere sempre mantenuti in stato di mas-
sima pulizia, illuminati e ben ventilati, lontani dalla polvere, da stalle e da altri ambienti che
emanino cattive esalazioni.

I locali debbono avere le pareti rivestite di materiale lavabile.

i Le aperture destinate alla illuminazione ed alla ventilazione di detti locali debbono co-
municare direttamente all’aria aperta, ma difese dalla azione della polvere, mosche ecc.

Gli operai addetti ai panifici e pastifici debbono essere muniti della tessera di idoneita
sanitaria, indossare durante la lavorazione vestaglie di tela bianca e portare sulla testa un
copricapo.

E' vietato di soffermarsi a dormire nei locali di lavorazione degli impasti.

I locali stessi dovranno essere forniti nelle adiacenze di latrine a chiusura idraulica e
lavandino con acqua corrente, opportunamente separate dal reparto lavorazione.

Art. 122. 5
Confezione di pane e grissini

Per la confezione e vendita del pane si osservano le disposizioni della legge 4 luglio 1967
n. 380 modificata con legge 8 giugno 1971, n. 440.

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

E’ vietato 'impiego nella confezione del pane e dei grissini di grassi diversi dal burro,
olio d’oliva e strutto. E’ ammesso invece l'impiego di prodotti ottenuti per emulsione dei
suddetti grassi con acqua, eventualmente addizionati di zucchero.

La produzione di pani e grissini speciali pud essere consentita mediante l'impiego de-
gli ingredienti previsti dall’art. 20 della legge n. 580 del 1967 e dal D.M. 5 febbraio 1970.

E’ vietato 'uso di particolari sostanze per accrescere la normale lievitazione.

Il pane prodotto con ingredienti eccedenti i normali (farina, acqua, lievito, sale) deve
essere posto in commercio con la denominazione speciale prevista dalla legge 4 luglio 1967
n. 380.

Art. 123.
Divieto di vendita di pane adulterato

E’ vietata la vendita del pane mal lievitato o mal cotto, fermentato, ammuffito, inaci-
dito.

E’ pure vietata la vendita del pane di frumento contenente acqua in quantita superiore
ai limiti fssati dall’art. 3 del Decreto dell’Alto Commissariato per I'Alimentazione 18 novem-
bre 1953 e successive modifiche.
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Art. 124.
pane di granoturco ® segale

E’ permessa la vendita di pane fatto con farina di mais (granoturco) commisto con
farina di segale.

Il pane cosl composto dev'essere messo in cOmMmercio in forme di peso non superiore
a 100 grammi, deve essere cotto a forno non caldissimo in modo che la pagnotta presenti
in ogni sua parte cottura uniforme e non deve contenere oltre il 45% di acqua.

Art. 125.
Trasporto e vendita ambulante del pane

11 trasporto del pane & disciplinato dall’art. 26 della legge 4 luglio 1967, n. 580.
La vendita ambulante del pane & rigorosamente vietata.

Il trasporto del pane dal luogo di lavorazione all'esercizio di vendita dev’essere effet-
tuato con recipienti a chiusura ermetica, rivestiti all’interno con materiale a superficie unita
e lavabile, con automezzi autorizzati a sensi del D.P.R. n. 327 del 1980.

E’ comunque vietato il trasporto del pane in condizioni che non ne garantiscano la
immunita dalla polvere, da microbi, ecc.

Art. 126.
Divieto di maneggiare il pane
I venditori di pane dovranno vietare che nei locali di vendita del prodotto i compra-
tori effettuino la scelta manuale del pane o comunque manipolino la merce posta in vendita.

In detti locali dovranno esporsi in modo visibile cartelli con lindicazione del divieto
di fare cernita manuale del pane.

1l pane che si distribuisce nei caffe, nei ristoranti e simili, dovra accuratamente essere
conservato al riparo da mosche, insetti e polvere ¢ manipolato con particolari cautele.

Il pane spezzato e rimasto dalla consumazione di un cliente sara escluso da una nuova
distribuzione e destinato ad altro. uso.

.

Art. 127.
Paste alimentari

La produzione e vendita di paste alimentari & disciplinata dalle norme contenute nella
legge 4 luglio 1967, n. 580 — modificata con le leggi 17 maggio 1969, n. 272 e 8 giugno 1971,
n. 440 —, nonché delle disposizioni di cui ai DD.MM. 27 settembre 1967, 16 maggio 1969,
9 agosto 1969, 5 febbraio 1970, 5 novembre 1971 e successive modificazioni.

Art. 128.
Pesci - Crostacel - Molluschi

Qualsiasi allevamento di pesci, crostacei, molluschi e simili sia in mare che in acque
dolci deve essere preventivamente autorizzato dall’Autorita Sanitaria.

[’autorizzazione di vendita deve essere richiesta al Sindaco.

La vendita e il deposito di pesci freschi e di crostacei deve farsi solo nei luoghi per-
messi dall’Autorita municipale e non potra essere permessa in locali ove siano tenuti in ven-
dita o in deposito generl slimentari di qualsiasi specie, ad eccezione di quelli contenuti in
scatole metalliche sigillate.

Il pesce congelato deve essere tenuto ben separato dal pesce fresco ed indicato con ap-
posito cartello con su la scritta « congelato ».
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; CArt. 129,
Controllo sanitario dei prodotti della pesca

Il commercio dei prodotti della pesca & soggetto a controllo sanitario a norma dell’art.
69 del R.D. 3-8-1890, n. 7045 e dell’art. 115, lettera b, del R.D. 3-2-1901, n. 45.

Il controllo ¢ di norma effettuato dal Veterinario Comunale e, per i casi specificata-
mente previsti dalla Legge, dall’'Ufficiale Sanitario il quale pud avvalersi della consulenza
veterinaria.

E’ vietata la vendita dei prodotti della pesca che si trovino nelle condizioni precisate da-
gli artt. 70, 71, 72 e 73 del R.D. 3-8-1890, n. 7045.

La produzione, il commercio e la vendita dei molluschi eduli lamellibranchi sono di-
sciplinate dalla L. 2-5-1977 n. 192 modificata con L. 18-5-1978 n. 189 (che ne proroga i termini)
del D.M. 27-4-1978 (S.0. Gazz. Uff. n. 125 dell’8-5-1978) sui requisiti delle zone di acqua di
sviluppo ai fini della loro classificazione in: approvate, condizionate o precluse, e del D.M.
27-4-1978 (sempre in S.0. Gazz. Uff. n. 125 dell’8-5-1978) sui requisiti delle acque di riforni-
mento per gli impianti di depurazione ed i trattamenti di depurazione.

Per la vendita del pesce congelato si osservano, in quanto applicabili, le norme pre-
scritte per le carni congelate.

Art. 130.
Locail per la vendita di pesce

I locali adibiti a vendita e deposito di pesci freschi o congelati o di crostacei devono es-
sere areati, con pavimento in declivio e pareti di materiale impermeabile o di facile lavatura
e dovranno essere provvisti di abbondante acqua potabile e di scolo a chiusura idraulica.

I tavoli, sui quali si espone il pesce, devono essere di marmo o di altro materiale idoneo,
escluso comunque il legno. La merce collocata sui banchi deve essere posta in idonei re-
cipienti igienicamente ammessi dall’Autorita sanitaria comunale (bacinelle e vasche di ferro
smaltato, di zinco, di porcellana, ecc.), dotati di doppio fondo con griglia per la raccolta del
colaticcio.

Anche i venditori ambulanti devono adottare solo recipienti come quelli descritti nel
comma precedente.

I residui della pulitura del pesce devono essere raccoltt entro recipienti adatti, muniti
di coperchio, e devono essere asportati giornalmente dai locali di vendita.

I recipienti che contengono pesce ndn debbono mai sgocciolare sui pavimenti e span-
dere colaticcio fuori della pescheria.

Detti recipienti appena vuotati devono essere lavati e tenuti al riparo delle mosche e,
comunque, non esposti al pubblico.

Anche le friggitorie di pesce devono sottostare alle norme sopracitate ed avere inoltre
il focolare provvisto di camino con adatto tiraggio.

Le vasche per la conservazione del pesce vivo, destinato alla vendita per uso alimen-
tare, devono essere di materiale impermeabile, fornite di acqua corrente e mantenute sem-
pre pulite,

I pesci morti devono essere subito ecliminati da dette vasche.

I personale addetto alla vendita del pesce deve indossare giubba e grembiale di tela
bianca, sempre puliti.

Art. 131,
Vasche per I'ammollo di pesci salati

Le vasche ove si mettono a bagno il merluzzo, il baccala e lo stoccafisso devono essere
di materiale impermeabile. :

Per 'ammollo di tali pesci deve usarsi solo acqua potabile da rinnovarsi frequente-
mente, con divieto assoluto di usare acqua di calce o altri liquidi. '
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S0 T Art. 132
Divieto di pesca In acque contaminate
E’ vietata la pesca in fossi di scolo, stagni o canali inquinati da materiale lurido ed in
vicinanza degli sbocchi delle fogne.
L’Autorita sanitaria locale determina, caso per caso, a quale distanza da acque luride
sia permessa la pesca.
Art. 133.
Riso

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

Art. 134,
Gelatl

I gelati, ai fini del presente regolamento, sono considerati prodotti della pasticceria e
debbono possedere, riferiti al prodotto disaerato, i requisiti prescritti.

Art. 135.
Autorizzazioni sanitarle a produrre e vendere gelati

La produzione e vendita dei gelati & subordinata al possesso rispettivamente dell’auto-
rizzazione per laboratorio di pasticceria e dell'autorizzazione a vendere dolciumi.

Oltre i casi previsti al comma precedente, chiunque intenda produrre e vendere gelati
deve conseguire apposita e specifica autorizzazione del Sindaco.

E’' consentita l'installazione dell'impianto di gelificazione annesso al banco di refrige-
razione per la vendita dei gelati a condizione che sia convenientemente protetto dal contrat-
to con il pubblico. La preparazione delle miscele, e conseguente loro trattamento termico di
risanamento microbiologico, deve sempre essere effettuata in un vano apposito, od in un
settore del vano vendita, avente le caratteristiche di laboratorio a norma dei precedenti artt.
162 e 163. Il trasferimento delle miscele dal luogo di preparazione al gelificatore deve avve-
nire con mezzi idonei e con rigoroso rispetto delle norme igieniche intese ad evitare ogni
possibile forma d'inquinamento.

E’ vietata la produzione di gelati con miscele non preventivamente sottoposte a tratta-
mento termico di risanamento quali la pastorizzazione o I'ebollizione.

B’ vietata la rigelificazione del gelato scongelato.

,Art. 136.
Modalita di vendita dei gelati

I gelati venduti in confezioni originali chiuse debbono essere tenuti a temperatura non
superiore a 18°C in banchi frigoriferi, anche del tipo a cassone aperto per 'autoservizio da
parte del cliente.

11 gelato da vendersi allo stato sfuso, in razioni da costituirsi di volta in volta, deve es-
sere :

a) tenuto in recipienti ed in un banco refrigerante riservati esclusivamente a tale uso;

b) tenuto ad una temperatura inferiore a zero gradi che, pur consentendo un certo
arado di malleabilita al prodotto, necessario per il prelevamento o la formazione delle razioni
con le apposite spatole o pinze o cucchiaio, ne impedisca il disgelo od il rammollimento, an-
che solo parziale e limitato allo strato superficiale od ai bordi del contenitore ovvero sul fon-
do di esso;

¢) distribuito al cliente in cialde o contenitori a perdere conservati, fino al momento
dell’uso, in recipienti chiusi al riparo dalla polvere e da ogni altra possibile fonte d'inquina-
mento.

Le norme del comma precedente debbono essere osservate, in quanto applicabili, anche
per le macchine che, a mezzo di rubinetti comandati, distribuiscono semiautomaticamente ge-
lato sfuso.

Il rifornimento dei gelati, dai laboratori di produzione o dai depositi all'ingrosso alle
rivendite, deve avvenire con bolletta di accompagnamento e con le modality di trasporto
prescritte dal D.P.R. 327 del 1980 ed essere attuato con veicoli isotermici e refrigerati che
assicurino al prodotto una temperatura non superiore a — 10°C.
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anto 0 Arte 1317
Vendita ambulante del gelati e simili

La vendita ambulante dei gelati e simili deve essere autorizzata dall’autoritd sanitaria
locale ed & consentita a condizione che sia stato prodotto in laboratori regolarmente auto-
rizzati ed ¢ limitata ai tipi preparati in razioni preconfezionate in involucri originali e sigil-

lati recanti le dichiarazioni obbligatorie per legge.
I veicoli utilizzati per la vendita ambulante dei gelati debbono essere autorizzati dalla

autorita sanitaria e debbono:

—— avere il cassone, in cui vengono sistemati i contenitori, refrigeranti con le pareti li-
sce e lavabili sia all'interno che all’esterno;

— essere tenuti sempre in buono stato di pulizia,
sere sottoposti a frequenti disinfezioni, almeno settimanali.

sia all'interno che all’esterno, ed es-

Art. 138.
Recipienti per la conservazione dei gelati

I recipienti e gli utensili adibiti alla fabbricazione e conservazione dei gelati devono
essere di alluminio o di altro metallo inossidabile riconosciuto idoneo.
I recipienti ed utensili di rame devono essere perfettamente stagnati ed approvati dal

locale Ufficio di Igiene.
Le spatole metalliche ed i mestoli usati per il prelevamento del gelato devono essere

protetti dalle mosche e dalla polvere ed essere di forma e lunghezza tali che la mano del
venditore e l'impugnatura dell’utensile non abbiano alcun contatto con il prodotto.

Art. 139.
Surgelati - Disciplina

La produzione, il confezionamento e la vendita dei prodotti surgelati sono disciplinati
dalla legge 27 gennaio 1968 n. 32, dal D.M. 15 giugno 1971, il tutto modificato ed integrato
con D.M. 29 gennaio 1981 (Gazz. Uff. n. 85 del 26 marzo 1981).

Tale decreto ministeriale del 29 gennaio 1981 concerne i requisiti igienico sanitari dei
locali in cui si effettua la vendita degli alimenti surgelati, nonché le apparecchiature di emer-
genza per il caso di sospensione della erogazione di corrente ed i requisiti di idoneita dei vei-

coli e contenitori adibiti al trasporto.

Art. 140.
Definlzione

Per alimenti surgelati si intendono i prodotti alimentari in confezioni chiuse all’origine,
che siano stati sottoposti ad un trattamento frigorifero tale da abbassare rapidamente la
temperatura anche interna a non meno di 18 gradi centigradi sotto zero e che siano stati
mantenuti a tale temperatura fino al momento della vendita al consumatore.

Art. 141.
Eisnco

Fanno parte degli alimenti surgelati i prodotti alimentari di origine vegetale o animale,
sia allo stato naturale o comunque preparati, che in composizione mista, indicati nell'art. 1
del Decreto Ministeriale Industria, Commercio e Artigianato del 15 giugno 1971 e successive

modifiche e integrazioni.

Art. 142,
Trasporto degli alimenti surgelati

Per il trasporto degli alimenti surgelati si applicano le norme contenute nel DM. 15
giugno 1971, D.P.R. 26 marzo 1980, n. 327, moditicate ed integrate con D.M. 29 gennaio 1981.

I veicoli ed i contenitori adibiti al trasporto dei prodotti alimentari surgelati sono sog-
getti a preventiva autorizzazione sanitaria che ha validita di due anni.
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Art. 143,
Vendita alimentl surgelati

I prodotti surgelati devono essere posti in commercio in confezioni originali chiuse, cio&
tali da garantire la autenticita del prodotto contenuto € fatte in modo che non sia possibile
la manomissione senza che le confezioni stesse risultino alterate.

Art. 144,
Divieto di importazione di prodotti surgelati

I prodotti surgelati lavorati all’estero non possono essere importati nel territorio dello
stato se non risultano preparati e commercializzati in conformita alle norme stabilite dalle
leggi italiane.

Detti prodotti debbono comunque provenire da stabilimenti riconosciuti idonei dalle
autorita sanitarie.

Art. 145.
Lo zucchero

La produzione e vendita dello zucchero & disciplinata dal R.D. 3 agosto 1890 n. 7045 e
DD.MM. 14 febbraio 1972 e 11 agosto 1972.

Lo zucchero & il prodotto che deriva dalla canna da zucchero o barbabietole.

Lo zucchero raffinato deve risultare completamente solubile in acqua e non contenere
nessuna sostanza estranea organica o minerale.

Art. 146.
Caffd

11 caffe & il prodotto dell’albero della coffea arabica.

La disciplina igienica della produzione e del commercio del caffe & regolamentata dal
D.P.R. 16 febbraio 1973, n. 470.

Per il caffe decaffeinato valgono le norme del D.M. 28 dicembre 1972.

B’ assolutamente vietato di dare il nome di caffe e di vendere con questa denomina-
zione qualsiasi sostanza, in grana o in- polvere, non costituita esclusivamente dal prodotto
dell’albero del caffe. .

Art. 147.
Cacao - cloccolato

1l cacao & il prodotto dei semi dell’albero di cacao (Theobroma cacao L.), fermentati

ed essiccati.
La produzione, preparazione € commercio del cacao e dei suoi composti & disciplinata
dalla legge 20 aprile 1976, n. 351, D.L. 3 giugno 1977 n. 254 - legge 19 luglio 1977, n. 420.

Art. 148.
Indicazioni obbligatorie sui prodotti di cacao

La legge dispone le indicazioni che debbono riportarsi su ogni tipo di prodotto e di

confezione.
I contravventori sono puniti, a secondo delle infrazioni, con ammenda da L. 150.000 a

L. 15.000.000.

Art. 149,
Camomilla

La raccolta, confezionamento e vendita della camomilla & disciplinata dalla legge 30 ot-

tobre 1940 n. 1074.
La camomilla non pud essere posta in commercio sfusa.
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Art. 150.
Droghe e spezie

E’ vietato vendere droghe e spezie non consentite dalla legge e la cui qualita non cor-
risponda al nome merceologico sotto cui son vendute o che siano alterate, sofisticate, ava-
riate ecc.

I recipienti o involucri che le contengono devono portare chiaramente la denominazio-
ne della droga.

I prodotti con denominazioni di fantasia debbono chiaramente indicare le sostanze di
cui sono formati.

Art. 151,
Prodotti agrari - Preparazione @ commercio

La repressione di frodi nella preparazione e per il commercio di prodotti agrari & di-
sciplinata dal R.D.L. 15 ottobre 1925, n. 2033 con le modifiche apportate dal D.P.R. 12 feb-
braio 1965, n. 162 e dalla legge 15 dicembre 1967 n. 1223.

E’ proibita la vendita di frutta, legumi, derrate in genere, erbaggi e simili che siano im-
maturi, guasti, fermentati, sudici o comunque alterati, ovvero che contengano residui di
prodotti usati in agricoltura per la protezione delle piante e difesa delle sostanze alimen-
tari immagazzinate, tossici per le persone.

B’ inoltre proibita la vendita di patate o di altri tuberi germogliati, che abbiano su-
bito la congelazione o che siano affetti da malattie parassitarie, tali da renderli insalubri.

E’ vietata altresi a vendita ambulante di frutta cotta se non & autorizzata dal Sindaco.

Le derrate di cui non & autorizzata la vendita saranno sequestrate € disperse.

Art. 152,
Lavaggio di ortaggi e frutta

E’ vietata in ogni tempo la lavatura degli erbaggi e verdure in acque esposte ad inqui-
namento o comunque sospette di contenere materiali luridi e in vicinanza degli sbocchi del-
le fogne e delle acque industriali.

Art. 153.
Conservazione della frutta ed erbaggi .

La frutta, i legumi, erbaggi e simili e specialmente quelli che si mangiano crudi, devono
essere tenuti riparati con mezzi idonei dalla polvere e dalle mosche.

E’ vietato il loro collocamento a terra o sulle strade o sui pavimenti dei negozi, spacci,
mercati, luoghi di deposito o di vendita.

Art. 154,
Vendita di cocomerl

E’ vietata la vendita dei cocomeri in fette o comunque tagliati, qualora non siano con-
servati racchiusi entro vetrine e da queste estratti con apposita forchetta metallica. Il banco
di vendita dei cocomeri deve essere ricoperto con lastre di zinco o di vetro o di marmo.

I coltelli e gli altri strumenti ed apparecchi debbono essere costantemente puliti. I co-
comeri saranno in tutto riparati dalle mosche e dalla polvere, restando vietato il loro collo-
camento in terra.

I rifiuti dovranno essere raccolti in appositi recipienti con chiusura ermetica.

I venditori che dovranno ottenere speciale permesso di vendita stagionale dal Sindaco,
dovranno indossare una vestaglia bianca decorosa, mantenuta sempre pulita e risultare, at-
rraverso visita dell’'Ufficiale sanitario, esenti da malattie contagiose.

Prima Ji essere ammessi alla vendita i cocomeri dovranno essere sottoposti ad ispezio-
ne sanitaria.

I cocomeri non rispondenti ai requisiti igienici saranno sequestrati dai vigili sanitari e
distrutti. '
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Art. 155.
Concimazione degli ortaggl

E’ vietato usare le materie estratte dai pozzi neri o dalle fogne o i concimi organici per
concimare e annaffiare ortaggi.

In conseguenza & vietata l'introduzione e la vendita nel Comune degli ortaggi prove-
nienti da localita dove risulti che gli orti vengono irrigati e concimati con dette materie.

Art. 156.
Funghi e tartufl

E’ vietata la vendita ambulante o a domicilio dei funghi.

Non si possono vendere funghi freschi che nell'apposito reparto del mercato o in al-
cuni esercizi da assoggettare a particolare vigilanza sanitaria.

I funghi posti in vendita debbono comunque risultare esaminati dal servizio comunale
di annona o di igiene.

La visita effettuata dovra risultare da apposito cartellino rilasciato dal funzionario che
ha eseguito il controllo. 11 cartellino dovra essere esposto al pubblico.

La legge 17 luglio 1970 n. 568 detta norme per la raccolta e vendita dei tartufi.

Y
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CAPQO Xil

REQUISITI DELLE BEVANDE

Art. 157,
Acque minerall

Le norme per la produzione ¢ vendita delle acque minerali sono previste dalle leggi
sanitarie 27 luglio 1934, n. 1263 (art. 194 - 199 - 200), con le modifiche di cui al D.P.R. 10
giugno 1955, n. 854, nonché dal R.D. 28 settembre 1919, n. 1924, dal D.M. 20 gennaio 1927.

Art. 158.
Acque gassate

La produzione e la vendita delle acque gassate sono disciplinate dal regolamento sani-
tario 19 maggio 1958, n. 719, nonché dalla legge 3 aprile 1961, n. 286.

Art. 159.
Ghiacclo artificiale

Chiunque vuole produrre nel territorio comunale ghiaccio artificiale a scopo di vendita
per uso alimentare deve essere munito di licenza rilasciata dal Sindaco, previo parere del-

l'ufficiale sanitario. )
L'ufficiale sanitario dovra accertarsi dello stato dei locali, dei mezzi di produzione e

dell’acqua impiegata nella produzione di ghiaccio.
L’introduzione nel Comune di ghiaccio deve essere autorizzata dall’autorita sanitaria.

Art. 160.
Ghiaccio naturale

L'impiego del ghiaccio naturale pud essere consentito ‘dall’Ufficiale sanitario solo in
quegli esercizi in cui vi & la garanzia che il ghiaccio non venga in alcun modo a contatto

con gli alimenti o bevande. .
E’ vietata l'introduzione e la vendita nel Comune del ghiaccio naturale.

g Art. 161.
Sciroppi

Il nome di sciroppo viene usato per indicare la mescolanza di un succo o mosto di frut-
:0 con saccarosio o soluzione di saccarosio.

La produzione e la vendita sono disciplinate dal R.D.L. 15 ottobre 1925, n. 2033, dalla
legge 23 febbraio 1968, n. 116, nonché dal D.M. 22 dicembre 1967 e successive modificazioni.

Per gli sciroppi contenenti soluzione di saccarosio, estratti o tinture ricavati da semi,
cortecce, bucce, radici, foglie, fiori o altre parti delle piante ovvero aventi denominazione di
fantasia devono essere indicate la sostanza da cui & stato derivato l'estratto.

Art. 162.
Sciroppl vietati

E’ assolutamente vietato porre in vendita sciroppi composti in tutto o in parte da so-
stanze che non siano chiaramente indicate ovvero sciroppi che non corrispondono alla de-

finizione. : ~
E’ altresi vietata la vendita di sciroppi colorati con sostanze non conesntite dalle vigenti

disposizioni.
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Art. 163.
Mosti e vini

I mosti ed i vini sono regolamentati dal D.P.R. 12 febbraio 1965 n. 162, e dalla legge 9
ottobre 1970, n. 739.
Particolari sanzioni sono previste per le frodi sui vini e sui mosti.

Art. 164.
Vinacce, vinello e aceto

Il D. 12 febbraio 1965 n. 162 modificato con D.P.R. 14 marzo 1968 n. 773 disciplina in
modo completo la materia riguardante la detenzione delle vinacce, la preparazione del vinello
e dell’aceto ed il loro commercio.

Art. 165.
Birra

Il prodotto della birra & disciplinato dal R.D. 3 agosto 1390 n. 7045, dalla legge 10 ago-
sto 1962 n. 1354, dal D.P.R. 30 dicembre 1970 n. 1498 e dalla legge 16 luglio 1974 n. 329.

Art. 166.
Lavorazione della birra

Nella lavorazione della birra debbono essere impiegate sostanze innoque, come trucioli
di faggio o di quercia, o legno di noce avellana, colla di pesce fosfato, di calcio e altri ingre-
dienti consentiti dalle leggi.

La colorazione della birra proviene dal malto torrefatto.

Art. 167.
Birre vietate

E’ vietata la vendita di birre di seguito indicate : )

a) - aventi concentrazione del mosto minore all'11% ovvero grado alcoolometrico mi-
nore del 3% e grado di fermentazione minore del 48%;

b) - che abbia l'aspetto torbido per eccesso di lievito o per malattie dell'inacidamento
o per vischiosita o altre cause di avarie;

¢) - che abbiano una acidita maggiore di quella normale consentita;

d) - che siano state addizionate con sostanze estranee non consentite;

e) - che abbiano un contenuto di glicerina maggiore di gr. 0,4 x litro.

Art. 168.
Trasporto della birra

La birra deve essee trasportata in recipienti di legno ovvero di vetro scuro, non piom-
biferi o in recipienti di materiale opaco e non intaccabili dalla birra.
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CAPO XIHiI

{MPIEGO DI SOSTANZE COLORANTI

Artl 169'
Confezioni delle materie coloranti

Le materie coloranti indicate nell’elenco di cui all’art. 10 della legge 283/1962 destinate
ad essere impiegate nella colorazione delle sostanze alimentari, debbono essere poste in com-
mercio in confezioni chiuse all’origine su cui debbono essere riportate le seguenti indicazioni:

) nome o ragione sociale e sede della ditta produttrice o confezionatrice e sede dello
stabilimento di produzione o confezionamento; oppure, ove trattisi di prodotti fabbricati
nell’ambito della C.E.E., il nome o ragione sociale e la sede della ditta commerciale respon-
sabile dell'immissione in commercio del prodotto, individuata in base alla legislazione dello
Stato membro della C.E.E;

b) la dicitura « colorante » da aggiungere solo alle sostanze alimentari per le quali ne
& consentito I'impiego, oppure « per sostanze alimentari (uso limitato) »;

¢) la denominazione dei coloranti secondo la nomenclatura indicata nell’elenco di cui
sopra;

d) il peso netto.

Art. 170,
Sostanze alimentari trattate con materie coloranti

Le sostanze alimentari colorate debbono recare sulla confezione e, se vendute sfuse, sul
recipiente che le contiene I'appbsito cartello con lindicazione : « colorato con... » seguita dal-
la denominazione o dalla corrispondente sigla della sostanza colorante, secondo la nomen-
clatura ufficiale ammessa.

Art. 171.
Sostanze naturall che esplicano un effetto colorante secondario

Le disposizioni previste dagli articoli di cui sopra non si applicano alle sostanze natu-

_ rali dotate di proprieta aromatiche, saporose o nutritive che esplicano un effetto colorante

secondario quali la paprica, la curcuma, lo zafferano e il legno di sandalo. v

L’aggiunta di tali sostanze deve essere indicata tra gli ingredienti sulla confezione o su
etichetta appostavi e, nel caso di sostanze alimentari vendute sfuse, sull’apposito cartello
prescritto con denominazione delle sostanze alimentari, secondo le modalita e previste dal
presente regolamento.

Art. 172,
Impiego di ingredienti e di semilavorati colorati nella preparaz. di sostanze alimentarl composte

Nella preparazione di prodotti alimentari risultanti dalla mescolanza di pit sostanze
possono essere impiegate sostanze colorate a norrna di legge anche quando non & autorizzata
la colorazione del prodotto alimentare finito, purché non si determini la colorazione di mas-
sa del prodotto stesso.

I semilavorati destinati alla preparazione di sostanze alimentari di cui & ammessa la co-
lorazione possono essere colorati, fermo restando per essi quanto sopra stabilito.
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CAPO XIV

ADDITIVI, AROMATIZZANTI, SURROGATI O SUCCEDANE!I DI SOSTANZE ALIMENTARI

Art. 173.
Impiego dl additivi chimici autorizzati nella produzione di sostanze alimentarl

Con decreto emanato ai sensi dell’art. 22 della legge n. 283 del 1962, il Ministro della
sanita stabilisce apposite norme per l'impiego di additivi chimici autorizzati, in particolare
per quanto riguarda le miscele degli stessi, le mescolanze di additivi chimici con diluenti e
solventi, supporti, sostanze alimentari, nonché il loro impiego nei semilavorati.

Fino a quando non saranno emanate le disposizioni di cui al comma precedente e per
quanto non previsto dal presente regolamento in materia di impiego degli additivi chimici,
si fa rinvio al decreto ministeriale del 31 marzo 1965, e successive modificazioni, in materia
di disciplina di additivi chimici consentiti nella preparazione e per la conservazione di so-
stanze alimentari.

Art. 174.
Autorizzazione alla produzione, al commercio o deposito all'ingrosso di additivi chimici

La produzione, il commercio ed il deposito all'ingrosso di additivi chimici per uso ali-
mentare sono soggetti ad autorizzazione sanitaria.

L'autorizzazione alla produzione & rilasciata dal Ministero della sanita.

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

Le autorizzazioni di cui ai precedenti commi vengono rilasciate previo sopralluogo in-
teso ad accertare l'idoneita degli impianti, delle attrezzature e dei locali all’esercizio, rispetti-
vamente, delle attivitd di produzione, commercio e deposito delle sostanze alle quali si rife-
risce l'istanza.

1l rilascio dell’autorizzazione alla produzione di additivi chimici per uso alimentare &
subordinato, inoltre, alla disponibilita, da parte del richiedente, di un idoneo laboratorio per
il controllo analitico delle caratteristiche prescritte dai decreti ministeriali. per le sostanze
alle quali l'istanza si riferisce, ovvero all’esistenza di una convenzione stipulata con idoneo
laboratorio di analisi per il controllo periodico della produzione.

E’ esentato dall’obbligo di disporre di un laboratorio, proprio o convenzionato, chi pro-
cede esclusivamente all’estrazione di olii essenziali nonché di aromi naturali dalle piante o
loro parti sotto forma di infusi o distillati acquosi od idroalcoolici.

Art. 175.
Domande di autorizzazione

Le domande intese ad ottenere le autorizzazioni di cui all’articolo precedente debbono
contenere :

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

b) l'indicazione della sede dello stabilimento di produzione o dell'ubicazione dei locali
destinati al commercio o deposito all'ingrosso degli additivi;

¢) l'indicazione degli additivi che si intende produrre, commerciare o detenere in de-
posito, secondo la denominazione prevista dai decreti di cui all’art. 22 della legge n. 283/1962. ~

Le domande debbono, inoltre, essere corredate dalla pianta planimetrica dei locali, s
scala 1 :100.
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Art. 176.
Indicazioni per le confezioni di additivl

Gli additivi chimici debbono essere posti in commercio in confezioni chiuse all’origine
sulle quali sono riportate, salvo deroghe previste da altre norme, le seguenti indicazioni :

a) il nome o la ragione sociale e la sede dell'impresa produttrice o confezionatrice e la
sede dello stabilimento di produzione, preparazione e confezionamento; oppure, ove si tratti
di prodotti fabbricati in altri Paesi della C.E.E., il nome o la ragione sociale e la sede del-
l'impresa commerciale responsabile dell'immissione in commercio del prodotto, individuato
in base alla legislazione dello Stato membro della C.E.E. in cui essa risiede;

b) la dicitura « additivo » da aggiungere solo alle sostanze alimentari per le quali ne &
consentito l'impiego, oppure la dicitura « per alimenti (uso limitato) »;

c) la indicazione del gruppo di appartenenza, seguita dalla denominazione chimica o
dalla corrispondente sigla, secondo la nomenclatura riportata nei decreti di cui all’art. 22 del-
la legge 283/1962 e, nel caso di miscele, anche le relative percentuali;

d) il peso netto.

Le indicazioni di cui alla lettera ¢) vengono stabilite, per gli aromi, con decreti mini-
steriali.

Art. 177.
indicazioni per le sostanze alimentarl trattate con additivi chimici

Salvo quanto stabilito nei decreti da emanare dal Ministro della sanita, previsti dalla
legge, le sostanze alimentari trattate con gli additivi chimici o che, comunque li conten-
gano, debbono recare sulla confezione o, se venduti sfusi, sull’apposito cartello che denomi-
na la sostanza alimentare, oltre alle indicazioni di cui sopra, anche I'indicazione del gruppo
funzionale di appartenenza dell’additivo (es. conservativi, antiossidanti, ecc.) seguito dalla
denominazione o dalla corrispondente sigla secondo la nomenclatura riportata nei predetti
decreti.

E’ fatto divieto di adoperare o aggiungere denominazioni differenti da quelle con le
quali gli additivi figurano nell’apposito elenco.

Le indicazioni di cui al primo comma non sono obbligatorie per i prodotti disciplinati
dal decreto del Presidente della Repubblica 12 febbraio 1965, n. 162, contenente norme per la
repressione delle frodi nella preparazione e nel commercio dei mosti, vini ed aceti.

Art. 178,
Disposizioni particolari per le sostanze aromatizzanti naturall o artificiall

Nell'autorizzazione sanitaria prevista dal presente regolamento & annessa la facolta di
estrarre con mezzi fisici aromi naturali da parte delle imprese alimentari che utilizzano i detti
aromi unicamente nella produzione degli alimenti e bevande di propria produzione. In tal
caso la domanda di autorizzazione deve contenere anche le indicazioni dell'utilizzazione di
detti aromi.

Le sostanze aromatizzanti di cui al precedente comma pOSSONO €SSere impiegate sia sin-
solarmente che in miscela.

Le sostanze alimentari aromatizzate debbono riportare sulla confezione o sul cartello
prescritto, denominante la sostanza alimentare allo stato sfuso, la dicitura « aromi naturali »
e/o « aromi artificiali », a caratteri leggibili e indelebili, senza obbligo di specificare la sostan-
za aromatizzante.

Nel caso dell’aromatizzazione complementare prevista dalle norme vigenti la dicitura
« aromi naturali » non & o obbligatoria per i liquori, i vini aromatizzati e le bevande disci-
plinate dal regolamento approvato con il decreto del Presidente della Repubblica 19 maggio
1938, n. 719, e per le acquaviti.
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T CAPRPD XYLt

ETICHETTATURA DELLE SOSTANZE ALIMENTARI

Art. 179.
Indicazionl obbligatorle per le sostanze alimentari confezionate

Le sostanze alimentari poste in commercio in confezioni debbono riportare sulla con-
fezione o su etichetta saldamente applicate le seguenti indicazioni :

1) denominazione legale, ove prevista, o merceologica, che caratterizza il prodotto; nel
caso di prodotti tipici regionali o esteri, anche se di produzione nazionale, che non abbiano
una corrispondente denominazione italiana, & consentito riportare la denominazione origina-
ria;

2) nome o ragione sociale o marchio depositato dall’impresa produttrice o dall'impre-
sa confezionatrice;

3) sede dello stabilimento di produzione e di confezionamento o di solo confeziona-
mento; nel caso in cui 'impresa disponga di pit stabilimenti, situati in localita diverse, &
consentito indicare sull’etichetta tutti gli stabilimenti purché quello effettivo di produzione e
di confezionamento venga evidenziato mediante punzonatura o altro segno particolare; nel
caso dell'impresa che provvede alla distribuzione e vendita di sostanze alimentari prodotte
da terzi per suo conto deve essere indicato anche Vindirizzo dello stabilimento di produzione
e confezionamento;

4) gli ingredienti, in ordine decrescente, determinato in base alla quantita rispettiva-
mente ponderale o volumetrica dei singoli ingredienti impiegati, a seconda che il contenuto
sia espresso in peso o volume;

5) in quantitativo netto in peso o volume espresso in base al sistema metrico decimale
indicato con maggiore ed immediata evidenza rispetto a quelli impiegati per l'indicazione dei
singoli ingredienti.

Salvo quanto previsto da norme speciali, ai fini della prescrizione di cui al precedente
punto 5), sulle confezioni di prodotti alimentari ai quali siano stati aggiunti 1 liquidi di go-
verno, l'indicazione del contenuto netto complessivo deve essere accompagnata da quella

_del peso del pradotto sgocciolato. Si intende per liquido di governo quello di copertvra ordi-

nariamente non destinato alla consumazione.

Le indicazioni di cui ai numeri 3), 4) e 5) del primo comma possono essere omesse quan-
do si tratta di confezioni di sostanze alimentari non destinate alla vendita al dettaglio pur-
ché risultino nei documenti di vendita e di consegna; dette indicazioni debbono risultare dai
documenti di vendita e di consegna, anche nel caso dei prodotti alimentari non confezionati,
oggetto di commercio internazionale o di scambio tra produttori e utilizzatori professionali
che vengono venduti ai dettaglio previa trasformazione e frazionamento. In entrambi i casi
I'eventuale presenza di additivi deve risultare dai documenti di accompagnamento.

L'indicazione del peso (o volume) netto non ¢ obbligatoria per i prodetti destinati alla
vendita al dettaglio a peso, purché sugli involucri sia riportata la dizione « da vendersi a pe-
SO ».

La denominazione legale costituisce denuncia di ingredienti. Le indicazioni di cui al pun-
to 1) del presente articolo debbono essere riportate di seguito, con caratteri di dimensioni
uniformi.

Tutte le indicazioni obbligatorie debbono essere riportate sulla confezione o sull’etichet-
ta in lingua italiana ed in modo ben visibile, con caratteri facilmente leggibili c¢d indelebili
salvo quanto previsto al punto 1) del presente articolo.

Le indicazioni richieste specificamente da leggi o regolamenti speciali debbono essere
riportate quando non costituiscono indicazioni equipollenti a quelle prescritte dal presente re-
golamento. i

Gli imballaggi di qualsiasi specie, anche se comprendenti una singola unita di vendita
al dettaglio e contenenti prodotti confezionati eterogenei, possono non riportare le indica-
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zioni previste nel presente articola, purché essé figurino sulle singole confezioni dei prodotti
contenuti.

I prodotti omogenei confezionati contenuti in unico imballaggio costituente una singola
unita di vendita al dettaglio possono non riportare le predette indicazioni, purché esse figu-
rino sull'imballaggio stesso. L'indicazione del peso netto pud essere riferita al contenuto
complessivo della unita di vendita.

Art. 180.
Indicazioni obbligatorie per le sostanze alimentarl sfuse
o poste in vendita in confezioni non piu integre

Le sostanze alimentari non confezionate vendute allo stato sfuso e quelle confezionate
all'origine la cui confezione non sia piu integra, debbono essere munite di apposito cartello
in cui siano riportate le indicazioni di cui ai punti da 1) a 4) dell’articolo precedente.

Tale cartello deve essere tenuto bene in vista, possibilmente applicato al recipiente con-
tenente la sostanza alimentare cui si riferisce, e le varie indicazioni obbligatorie debbono fi-
gurare in lingua italiana, a caratteri ben leggibili e indelebili.

Le confezioni non superiori a gr. 40 possono riportare la sola indicazione del nome o ra-
gione sociale del produttore, o il marchio depositato, sempreché sul loro contenitore figuri-
no le indicazioni previste per i prodotti confezionati.

Art. 181.
Tolleranza di peso o volume

Nella determinazione del peso o del volume sono fatte salve le tolleranze relative al con-
tenuto previste da leggi e regolamenti speciali per determinate sostanze, nonché quelle pre-
viste per pesi, misure, bilance e riempitrici automatiche.

Qualora in sede di analisi sia emersa una deficienza di peso o volume rispetto al dichia-
rato, il relativo controllo, ai fini dell’accertamento di una eventuale violazione della legge,,
deve essere effettuato, salvo il caso previsto al quarto comma del presente articolo,
su una campionatura da prelevarsi in fabbrica o presso esercizi pubblici diversi, formata da
dieci confezioni dello stesso tipo, qualora si tratti di confezioni di peso o volume non supe-
riore a g 250 o ml 250, da cinque confezioni dello stesso tipo, qualora si tratti di confezioni di
peso o volume superiori a g 250 o ml 250, e da tre confezioni qualora si tratti di confezioni
di peso o volume superiore a g 1000 o ml 1000.

L'indicazione del peso o volume nétto & considerata irregolare quando il contenuto
complessivo, all'atto del controllo di cui al comma precedente, risulti inferiore, tenuto conto
delle tolleranze previste per ciascun tipo di prodotto nella prima parte dell’allegato D al re-
golamento n. 327 del 1980 rispettivamente, al decuplo, quintuplo o triplo, del peso o volume
indicato sulle confezioni.

Per ogni singolo recipiente il contenuto netto in peso o volume non potra in ogni caso
essere inferiore ai limiti previsti, per i vari tipi di prodotti, nella seconda parte del suddet
to allegato D.

Ove a seguito dell'analisi di primo grado emerga una irregolarita nel peso o volume
netto, in caso di mancata presentazione della domanda di revisione di analisi nei termini pre-
visti oppure di conferma dei risultati dell’analisi di prima istanza, l'autorita sanitaria com-
petente trasmette denuncia all'autorita giudiziaria.

Art. 182,
£lenco delle sostanze alimentari confezionate che debbono riportare la data del confezionamento

1) Prodotti alimentari che debbono recare la data di confezionamento riferita a giorno mese
ed anno
Latte, bevande a base di latte e simili, crema dessert, da consumarsi crudi o sottoposti
a trattamento di pastorizzazione:
Latti fermentati;
Sfarinati riconfezionati:

.
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Paste alimentari fresche con ripieno di carne.o ricotta (con indicazione del periodo di
durata e delle condizioni di conservazione);
Carni, pollame e selvaggina freschi o congelati;
Prodotti ittici freschi o congelati;
Latte o crema di latte sottoposti a trattamento UHT o sterilizzazione;
Lieviti naturali;
Prodotti d'uovo;
Camomilla (limitatamente all’anno di produzione);
Carni preparate, escluse quelle in scatola sterilizzate;
Semiconserve ittiche;
Pane in cassetta e altri tipi di pane in confezione.
2) Prodotti alimentari che debbono recare la data di confezionamento riferita a mese ed anno
Alimenti surgelati;
Succhi di frutta e polvere di frutto;
Estratti alimentari e prodotti affini;
Salse non sterilizzate;
Derivati del latte;
Margarina e grassi idrogenati;
Condimenti per panificazione;
Grassi ed oli alimentari confezionati;
Droghe e spezie;
Latte condensato, latte in polvere e prodotti a base di latte sterilizzati.

Art. 183.
Idoneita igienico-sanitaria dei mezzi di trasporto di sostanze alimentari in generale

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

E’ fatto obbligo di provvedere alla pulizia del mezzo di trasporto adoperato, in maniera
tale che dal medesimo non derivi insudiciamento o contaminazione alle sostanze alimentari
trasportate.

E’ vietata la promiscuita di carico di sostanze alimentari con altre sostanze alimentari
od anche non alimentari che possano modificare le caratteristiche dei prodotti o possano ¢o-
munque inquinarli, salvo che si faccia uso di confezioni o imballaggi atti ad evitare qualsia
si contaminazione o insudiciamento.

Ai fini e secondo la procedura prevista dal regolamento, l'esercizio della vigilanza igie-
nico-sanitaria sui mezzi di trasporto in circolazione sulla rete dell’Amministrazione delle fer-
rovie dello Stato & affidato al servizio sanitario dell’amministrazione medesima.

Art. 184.
Autorizzazione sanitaria preventiva dei mezzi adibiti al trasporto terrestre

Sono soggetti ad autorizzazione sanitaria:
a) le cisterne e gli altri contenitori adibiti al trasporto delle sostanze alimentari sfuse
a mezzo di veicoli;
b) i veicoli adibiti al trasporto degli alimenti surgelati per la distribuzione ai detta-
glianti;
¢) i veicoli adibiti al trasporto delle carni fresche e congelate e dei prodotti della pesca
freschi e congelati.

L’autorizzazione viene rilasciata :
1) dall'organo della regione, o delle province autonome di Trento e di Bolzano, com-

petente secondo il rispettivo ordinamento in materia medica, per le cisterne e ¢li altri con-

tenitori adibiti al trasporto di alimenti stusi;
2) dall’organo della regione, o delle province autonome di Trento e di Bolzano, com-

petente secondo il rispetivo ordinamento in materia veterinaria, per i veicoli adibiti al tra-
sporto di carni fresche e congelate.

— 08 —

O

s

8 ST D A S

S




MODIFICHE ED AGGIUNTE




Per i veicoli adibiti al trasporto nel solo ambito del territorio comunale l'autorizzazio-
ne viene rilasciata dall’autorita sanitaria comunale competente. E’ fatto salvo quanto diversa-
mente previsto, per i trasporti di carni nell’ambito del territorio comunale, dalle disposizio-
ni speciali del regio decreto 20 dicembre 1928, n. 3298, e successive modificazioni.

La competenza territoriale al rilascio dell’autorizzazione di cui al presente articolo & de-
terminata in relazione alla residenza del proprietario del veicolo risultante dall'iscrizione al
pubblico registro automobilistico.

Le disposizioni del presente articolo non si applicano ai mezzi di trasporto in circola-
sione sulla rete dell’Amministrazione delle ferrovie delle Stato.
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CAPO XVI

TRASPORTO DEGLI ALIMENTI

Art. 185,
Presentazione delle domande per il rilascio
delle autorizzazioni preventive del mezzi adibiti al trasporto

Le domande per il rilascio dell'autorizzazione di mezzi adibiti al trasporto debbono
contenere :
a) il nome o la ragione sociale e la sede dell'impresa;
b) gli estremi d'identificazione del veicolo;
¢) lindicazione delle sostanze alimentari al cui trasporto si intende destinare il veicolo;
d) Vindicazione dei luoghi ove di norma l'impresa ricovera il veicolo ai fini delle ope-
razioni di lavaggio disinfezione e disinfestazione.

Le domande debbono essere corredate da una dichiarazione della ditta costruttrice at-
testante che i materiali impiegati, se destinati a venire a contatto con le sostanze alimentari
trasportate, sono conformi ai requisiti di legge.

Le domande relative ai veicoli gia in esercizio per trasporto alimentare possono non
essere corredate dalla dichiarazione di cui al comma precedente. La disposizioni si estende
anche ai mezzi di trasporto prodotti nei sei mesi successivi all’entrata in vigore del presente
regolamento.

Art. 188.
Validita o registrazione delle autorizzazioni sanitarie

L’autorizzazione, rilasciata ai sensi di cui sopra, & valida per due anni dalla data del ri-
lascio. ,

Le autorith sanitarie annotano su apposito registro gli estremi delle autorizzazioni rila-
sciate, le variazioni concernenti l'ioneita sanitaria delle cisterne e dei contenitori e gli even-
tuali provvedimenti adottati in conseguenza di trasgressioni.

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

Art. 187.
Mantenimento dell'idoneitd igienico-sanitaria dei mezzl di trasporto

Il trasportatore & tenuto a mantenere il veicolo nella condizione di idoneita e a sospen-
derne 'utilizzazione in caso di inidoneita.

L’autoritd sanitaria ove accerti direttamente e a mezzo degli organi di vigilanza che il
veicolo non & piu idoneo al trasporto delle sostanze alimentari specificate nell’autorizzazione
sanitaria, provvede all'immediato ritiro dell’autorizzazione stessa, dandone notizia al comando
di polizia stradale della provincia in cui ¢ stata rilasciata.

Art. 188.
Requisiti delle cisterne e del contenitori

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

1) rivestimento interno costruito con matcriale che risponda ai requisiti specifici con-
sentiti dalla legge e dei relativi decreti di attuazione;

2) serbatoio ad unico o pilt scomparti, costruito con pareti interne ad angoli o spigoli
smussati, o raccordati in modo che le operazioni di lavaggio e disinfezione si ossano eseguire
agevolmente e l'acqua di lavaggio possa fuoriuscire senza ristagni;

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

4) portelli con idonee guarnizioni a tenuta;
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5) quando necessario, protezione termica e se del caso, verniciatura esterna metalizzata;

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

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

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

Le cisterne ed i contenitori non possono essere impiegati per il trasporto di sostanze
diverse da quelle indicate nell’autorizzazione rilasciata ai sensi delle precedenti norme.

Copia dei verbali compilati per le infrazioni alle norme di cui sopra deve essere tra-
smessa all’autoritd che ha rilasciato l'autorizzazione.

Qualora le norme tecniche internazionali concordate in sede interferroviaria prevedano
idonei requisiti igienico-sanitari, al trasporti ferroviari si applicano le norme medesime.

Art. 189.
Requisiti dei mezzi di trasporto delle carni e dei prodotti ittici

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

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

b) essere muniti, per il trasporto delle carcasse, mezzene € quarti, di dispositivi di so-
spensione in materiali resistenti alla corrosione, fissati ad altezza tale che le carni non toc-
chino il pavimento; salvo che non si tratti di carni confezionate o provviste di imballaggio.

I veicoli o mezzi adibiti al trasporto delle carni non possono essere usati per il tra-
sporto di animali vivi. Inoltre nessuna altra merce pud essere trasportata contemporanca-
mente alle carni in uno stesso veicolo, tranne che si tratti di carni confezionate e poste in
appositi contenitori.

Per il trasporto delle carni dei volatili, dei conigli allevati e della selvaggina si applica-
no le disposizioni di cui all’art. 11 del decreto del Presidente della Repubblica 10 agosto
1972, n. 967.

Le frattaglie ed i visceri debbono essere trasportati in recipienti costruiti con materiali
rispondenti ai requisiti stabiliti dall’art. 11 della legge e dai relativi decreti di attuazione. le
trippe, in caso di trasporto promiscuo, debbono essere altresi lavate e semicotte o cotte.

I veicoli destinati al trasporto dei prodotti della pesca debbono essere a chiusura erme-
tica e possedere oltre ai requisiti di cui al primo comma, lettera a), del presente articolo, di-
spositivi atti ad assicurare la raccolta dell'acqua di fusione del ghiaccio ed evitarne il rista-
gno sul pavimento.

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

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

Qualora le norme tecniche internazionali concordate in sede interferroviaria provveda-
no idonei requisiti igienico-sanitari, ai trasporti ferroviari si applicano le norme medesime.

Art. 190.
1doneita lgienico-sanitaria del veicoll @ dei contenitori implegati per | trasporti
di sostanze alimentari, immatricolatl all’estero

Ferma restando 'applicazione delle norme tecniche concordate in sede internazionale, le
disposizioni del presente regolamento si applicano anche ai veicoli ed ai contenitori prove-
nienti dall’estero impiegati per il trasporto di sostanze alimentari.

[ mezzi di trasporto di cui al comma precedente possono transitare attraverso i posti
di confine dietro esibizione di attestato rilasciato dall’autorita competente del Paese di ori-
gine, dal quale risulti l'idoneita igienico-sanitaria del veicolo o contenitore.
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Nel caso che la legislazione del Paese di provenienza del veicolo o contenitore, pur det-
tando prescrizioni specifiche analoghe a quelle previste nel presente regolamento, non pre-
veda né consenta il rilascio dell'attestato di cui al precedente comma, l'impresa estera di tra-
sporto pud chiedere tale attestazione al Ministero della sanita che la rilascia direttamente o
attraverso un organo da esso delegato previo esame comparato delle rispettive legislazioni.

Nel caso che la legislazione del Paese di provenienza del veicolo o contenitore non sta-
bilisca requisiti specifici di carattere igienico-sanitario, l'attestazione puo essere rilasciata dal
Ministero della sanitd direttamente o attraverso un organo da esso delegato previo esame di
documentata domanda dell'impresa estera di trasporto.

Art. 191,
Temperattura delle sostanze alimentari durante il trasporto

Il trasporto delle sostanze alimentari elencate nell'allegato C al regolamento n. 327 del
1980 deve essere effettuato con modalita atte a garantire il mantenimento delle condizioni di
temperatura fissate nell'allegato stesso.

Il Ministro della sanita, sentito il Consiglio superiore di sanitd, puo aggiornare con pro-
prio decreto l'allegato di cui al precedente comma.

Art. 192.
Sostanze alimentari per cul sono prescritte, ai fini del trasporto, specifiche dichiarazioni di scorta

Il Ministro della sanita, sentito il Consiglio superiore di sanita, stabilisce con proprio
decreto l'elenco delle sostanze alimentari per il trasporto delle quali, in considerazione di par-
ticolari esigenze di natura igienico-sanitaria, & necessario adottare le misure che seguono.

Le sostanze alimentari di cui al precedente comma devono essere accompagnate da una
dichiarazione o altro documento equipollente del venditore o dello spedizioniere in cui sono
indicati :

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

2) il nome o la ragione sociale e il domicilio o la sede del destinatario;

3) la localita di destinazione;

4) Yindicazione precisa delle sostanze alimentart trasportate ed il loro quantitativo;

5) la dichiarazione che le sostanze alimentari sono conformi alle norme vigenti. ’

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

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

Art. 193,
Sequestro, durante il trasporto, di sostanze alimentari potenzialmente nocive

Qualora gli organi di vigilanza, a seguito dei controlli effettuati sui trasporti delle so-
stanze alimentari, rilevino che le sostanze stesse non rispondano ai requisiti della legge o di
norme e regolamenti speciali e vi siano ragionevoli sospetti di pericolo per la salute pubbli-
ca, l'autorita sanitaria pud disporre il sequestro delle sostanze alimentari trasportate con l'os-
servanza delle disposizioni del presente regolamento.

L’eventuale trasferimento delle sostanze poste sotto sequestro deve avvenire sotto scorta
sanitaria. A tal fine, 'autorita sanitaria dispone che il mezzo venga accompagnato dal perso-
nale sanitario, all’uopo incaricato con l'ordine di servizio di cui nel successivo comma.
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Detto personale & responsabile della regolarita del trasferimento delle sostanze alimen-
tari poste sotto sequestro e dell’ottemperanza alle norme che verranno impartite al riguardo,
con speciale ordine di servizio, dall’autorita che ha disposto il sequestro ed il trasferimento
delle sostanze predette.

IL'ordine di servizio deve essere redatto in quattro copie, una delle quali viene rilasciata
al trasportatore, una viene trattenuta dall’autorita sanitaria che ha disposto il trasferimento
delle sostanze sotto scorta sanitaria e le altre vengono consegnate, all'inizio del servizio, al
personale di scorta. Su queste due copie debbono essere annotati a cura del predetto perso-
nale gli eventuali inconvenienti verificatisi durante il trasferimento.

Una delle due copie, che debbono essere firmate dall’autorita sanitaria destinataria per
la presa in consegna delle sostanze alimentari sequestrate, viene rilasciata al personale di
scorta, per la restituzione all’autorita sanitaria che ha disposto il servizio e la seconda viene
trattenuta dall’autorita sanitaria destinataria.

L’autorita sanitaria territorialmente competente riguardo alla localita di destinazione
delle sostanze alimentari poste sotto sequestro verra immediatamente informata del trasfe-
rimento delle sostanze stesse, da parte dell’autorita sanitaria che ha disposto il sequestro
ed il trasferimento ed &, a sua volta, tenuta ad informare quest’ultima degli ulteriori provve-
dimenti adottati.
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CARPQO XVII

DISPOSIZIONI VARIE

Art. 194.
Disciplina igienica degli oggetti destinati a venire a contatto con gli alimenti

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

L’utilizzazione in sede industriale o commerciale di oggetti di cui al precedente comma,
& subordinata all’accertamento della loro idoneita allo scopo cui sono destinati.

Art. 195.
Limiti di cariche microbiche negli alimenti

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

Con le ordinanze vengono indicati i criteri di valutazione delle risultanze degli accerta-
menti microbiologici effettuati sui singoli campioni prelevati.

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

Qualora i valori emersi dagli accertamenti microbiologici risultino tali da rendere con-
figurabile l'ipotesi prevista dall'articolo 5, lettera d) della legge, deve esserne fatta specifica
menzione nel referto di analisi.

La eventuale revisione di analisi, in materia di cariche microbiche, non comporta neces-
sariamente la ripetizione della analisi.

Ove venga proposta istanza di revisione, il laboratorio di primo grado deve fornire una
relazione dettagliata indicando le modalita operative degli accertamenti effettuati.

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

*

Art. 196.
Detenzione, per ragioni di studio, di sostanze non conformi alle prescrizioni vigenti

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

La detenzione delle sostanze di cui al comma precedente deve essere autorizzata dalla
autorith sanitaria e per esse deve essere tenuto un registro di carico e scarico.

Art. 197
Detenzione, per ragioni tecnologiche, di sostanze non conformi alle prescrizioni vigenti

5’ ammessa la detenzione di specifiche sostanze usate nella preparazione di terreni d.i
coltura o come supporti. N

La detenzione di tali sostanze deve essere autorizzata dalla autorita sanitaria e per ess e
deve essere tenuto un regisiro di carico e scarico.
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Art. 198.
Importazione In Italia di sostanze destinate all’alimentazione

L'importazione di sostanze destinate all'alimentazione & subordinata ad attestazione,
resa dall'importatore o dal suo legale rappresentante, sulla dichiarazione doganale o ad essa
allegata, che conferma le sostanze conformi alle norme vigenti in Italia in materia di alimen-
tazione.

Resta salva l'osservanza delle modalita prescritte da altre leggi o regolamenti speciali,
nonché da convenzioni internazionali concernenti particolari sostanze alimentari.
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CAPQ XVI}

{GIENE DElI LABORATORI E DEGLI STABILIMENTI INDUSTRIALI

Art. 199.
Laboratorl e stabilimenti Industriali

Le presenti norme s'intendono riferite in genere a tutti i locali dove svolgono una at-
tivita lavorativa una o piu persone, tanto se il lavoro sia manuale ovvero svolto con utensili
macchine, ecc.

Art. 200.
Norme sanitarie

Le norme sanitarie degli ambienti di lavoro sono stabilite :
dal T.U. delle leggi sanitarie approvato con Decreto 27 uglio 1934 n. 1265;
D.P.R. 19 marzo 1956 n. 303 e successive modifiche;
Legge 30 dicembre 1971 n. 1204 sulla tutela fisica ed economica delle lavoratrici madri
e regolamento D.P.R. 25 novembre 1976, n. 1026.
D.P.R. 27 aprile 1955 n. 547 per la prevenzione degli infortuni sul lavoro;
R.D. 14 ottobre 1926 n. 1927 sulle fabbriche di conserve alimentari;
D.P.R. 7 gennaio 1956, n. 164 sul lavoro delle costruzioni;
D.P.R. 7 gennaio 1956 sul lavoro delle costruzioni;
D.P.R. 20 marzo 1956 n. 320 sul lavoro in sotterraneo;
D.P.R. 20 marzo 1956 n. 321 sul lavoro nei cassoni ad aria compressa;
D.P.R. 20 marzo 1956 n. 322 sull'igiene del lavoro nelle industrie cinematografiche e
della televisione.

Art. 201.
Licenza per |'attivazione di laboratori d'Industrie

Chiunque intenda aprire o riattivare uno stabilimento industriale, una fabbrica, un la-
boratorio, una manifattura di qualsiasi genere e simili deve richiedere 'autorizzazione al Sin-
daco, dimostrando di essere in possesso delle speciali autorizzazioni richieste per le varie
attivita.

Art. 202.
Apertura di fabbriche o manifatture insalubri

Il D.M. 12 febbraio 1971 disciplina le industrie e le lavorazioni insalubri.

Con D.M. 23 dicembre 1976 & stato approvato l'elenco delle industrie e lavorazioni in-
salubri riportato in allegato al presente regolamento.

Per attivare una fabbrica o una manifattura o un deposito di materiali compresi nel-
l'elenco dell'industrie insalubri o comunque risultanti pericolose dall’apposito elenco del Mi-
nistero della Sanita deve richiedersi una speciale autorizzazione al Sindaco.

Il Sindaco, previa ispezione dell'ufficiale sanitario e sulla base della documentazione
allegata alla domanda stabilisce se la fabbrica o industria da attivare appartenga al gruppo
di industrie insalubri che debbono essere isolate nelle campagne o comunque lontane della
abitazioni ovvero se trattasi di aziende che possono essere attivate nel centro abitato previo
opportuni accorgimenti.

Successivamente a tali accertamenti verra provveduto al rilascio dell’autorizzazione
prevista con le precauzioni che saranno prescritte dall’autorita sanitaria.

Contro l'assegnazione del Sindaco all'uno od all’altro gruppo di industrie gli interessati
possono ricorrere al Prefetto.
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Art. 203.
igiene del locall

Gli ambienti di lavoro devono corrispondere alle norme stabilite del T.U. delle leggi
sanitarie 27 luglio 1934, n. 1265, dal D.P.R. 19 marzo 1956, n. 303 e dalle successive disposi-
zioni.

Nei locali di lavoro i pavimenti e le pareti debbono essere di materiale che consenta la
massima pulizia.

Tutti gli opifici laboratori e stabilimenti debbono essere provvisti di abbondante quan-
tita di acqua potabile con i necessari scarichi e raccordi alle fognature.

Gli ambienti debbono essere sufficientemente ventilati ed illuminati.

Particolare cura deve essere diretta per l'idoneita degli impianti di illuminazione arti-
ficiale.

L'ufficiale sanitario e gli addetti ai servizi igiene sanita del comune sorvegliano sulle
attivith industriali, manifatturiere, commerciali, artigianali, ecc. accertandone la salubrita e
l'igiene e proponendo al Sindaco i necessari provvedimenti di risanamento.

Art. 204.
Servizl Igienici

Tutte le aziende sopraddette debbono essere dotate di latrine in numero adeguato ai
lavoratori addetti e separate per uomini e donne.

Nelle nuove costruzioni deve essere previsto almeno un gabinetto per ogni 20 persone
occupate.

I gabinetti devono essere muniti di acqua a sciacquone e provvisti di pavimenti ¢ pa-
reti facilmente lavabili. Ogni gabinetto deve essere isolato agli ambienti di lavoro da un
anti locale in cui saranno installati lavandini con acqua corrente.

Art. 205.
Mense ed amblenti di ristoro

Nelle industrie che hanno piu di 20 operai che usufruiscono della refezione meridiana
devono essere attrezzati appositi ambienti per a refezione separati dai locali di lavoro e mu-
niti ui tavoli e sedili con schienale.

Tali refettori debbono essere sufficientemente illuminati arieggiati e riscaldati.

In essi dovranno ricavarsi appositi spazi per I'eventuale riscaldo del vitto e appositi la-
vandini per il lavaggio delle stoviglie.

Se lo stabilimento dispone di una propria cucina per la preparazione della refezione,
particolari accorgimenti saranno adottati per l'igiene della cucina e per il personale addetto,
il quale dovra essere munito di tessera di idoneita sanitaria al maneggio di alimenti previ-
sta dal presente regolaraento.

Art. 206.
Sale di allattamento

La legge 26 agosto 1950, n. 360 prevede che in tutti gli stabilimenti nei quali siano im-
piegate almeno 30 donne di eta inferiore ai 50 anni venga istituita una apposita camera di
allattamento idoneamente aereata, illuminata, riscaldata, arredata, provvista di acqua pota-
bile corrente e di lavandini.

Art. 207.
Lavorazioni con esalazioni sgradevoli

Negli stabilimenti in cui si producono materie o prodotti che emanano cattivo vdore o

in cui si impiegano lavorazioni chimiche emananti sgradevoli esalazioni sara provveduto al-
la depurazione dei prodotti volatili con accorgimenti tecnici approvati dall’autorita sanitaria.
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Art. 208.
lgiene del fumo e del pulviscolo

Negli stabilimenti o industrie le cui lavorazioni producono fumo, fuliggine, polvere ecc.
ovvero gas irritanti dovranno essere adottati particolari accorgimenti per il riassorbimento
di tali elementi inquinanti 'atmosfera dei laboratoi.

Dovranno essere impiegati speciali apparecchi di aspirazione per evitare che il fumo,
polvere, gas vengano espasi negli ambienti, provvedendo all’aspirazione degli stessi nel pun-
to in cui vengono prodotti.

Art. 209.
Lavoraziont pericolose

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

Art. 210,
Lavori rumorosl

Nelle industrie o laboratoi che producono rumori di elevata entita e comunque che re-
chino fastidio al vicinato dovranno adottarsi idonee misure per attutire il disturbo.

Comunque tali lavorazioni rumorose non possono iniziare prima delle ore 7 antimeri-
diane e debbono terminare alle ore 21 della sera.
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CAPO XIX

MALATTIE INFETTIVE E SOCIALI

Art. 211.
Denuncia malattie infettive

1l sanitario che nell’esercizio della sua professione sia venuto a conoscenza di un caso
di malattia infettiva o diffusiva o sospetto di esserla e pericolosa per la salute pubblica di
cui all’elenco del D.M. 5 luglio 1975 deve farne immediata denuncia al Sindaco e all'Ufficiale
sanitario.

11 medico chirurgo che ometta di denunciare all’autorita sanitaria i casi da intossica-
zione parassitaria & punito a sensi della legge 2 dic. 1975, n. 638 con ammenda fino a L. 9.000.

Particolari norme per la difesa dell'uomo dalle malattie infettive e sociali sono stabi-
lite dagli articoli 253 e seguenti del T.U. leggi sanitarie 27 luglio 1934, n. 1265.

I contravventori sono passibili delle sanzioni previste nelle dette norme.

Art. 212,
Malattie veneree - Baliatico

Il regolamento speciale 25 marzo 1923, n. 840 e le istruzioni ministeriali 15 agosto 1923,
n. 2350 A.C. e la legge 26 luglio 1956 n. 837 dettano norme per la lotta contro la diffusione
delle malattie veneree.

I Comuni provvedono alla distribuzione gratuita dei medicinali e all’assistenza medico-
chirurgica ovvero ospedaliera, oggi in parte sostituiti dall’attivita delle Unita sanitarie locali.

La profilassi per le malattie veneree ¢ stata riformata con legge 25 luglio 1956 n. 337.

Per I'esercizio del baliatico occorre l'autorizzazione del Sindaco che viene rilasciata su
certificato di idoneita rilasciato dall'Ufficiale Sanitario comunale.

Ogni balia che prenda presso di se un bambino deve presentarsi ogni mese unitamente

al bambino all’Ufficiale Sanitario per I'accertamento dello stato di salute suo e del bambino.

Lautorizzazione del Sindaco viene revocata quando sia accertato che la balia autoriz-
zata & affetta da malattie trasmissibile.

1l D.L. 4 agosto 1918 n. 1395 e il D.M. 6 gennaio 1919 disciplinano la profilassi delle ma-
lattie trasmissibili per il baliatico. .
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CAPO XX

VIGILANZA IGIENICA SANITARIA DEGLI ISTITUTI SCOLASTICI

Art. 213.
Vigilanza sanitaria delle scuole

1l Comune provvede ai servizi di vigilanza igienica-sanitaria su tutti gli alunni delle
scuole pubbliche e private, degli asili infantili.

Tale vigilanza & esercitata dall'Ufficiale Sanitario, coadiuvato dai medici scolastici e dai
medici condotti, da medici specialisti e da assistenti sanitarie vigilatrici, secondo le norme
del D.P.R. 11 febbraio 1961, n. 244 e D.P.R. 22 dicembre 1967, n. 1518.

Ogni scuola deve essere provvista del necessario per i soccorsi d'urgenza.

Nei convitti e negli istituti scolastici di qualsiasi ordine le persone affette da malattie
trasmissibile devono essere immediatamente allontanate.

Ogni malattia contagiosa o infettiva accertata fra gli alunni o fra gli insegnanti o per-
sonale addetto, da parte dei medici e dei direttori di collegi, di istituti, scuole, ecc., dovra
essere denunciata all’Ufficiale Sanitario.

Art. 214.
Educazione sanitaria

1 sanitari preposti ai servizi di vigilanza igienico sanitaria delle scuole debbono:
1) collaborare con il personale insegnante per la scelta di argomenti, metodi e sussidi
che meglio si confanno alla formazione di un'educazione sanitaria collettiva ed individuale;
2) organizzare periodiche riunioni degH insegnanti per la trattazione di problemi di
medicina e psichiatria scolastica;
3) di organizzare riunioni con alunni per la trattazione di materie igienico-sanitarie.

Art. 215.
Cartella sanitaria deglli alunni

Ogni alunno all'inizio della sua carriera scolastica viene sottoposto a visita medica e
" al suo nome viene intestato una cartella sanjtaria che lo seguira nel corso di tutta la sua
carriera scolastica. ‘

Art. 216.
Controllo sanitario degli alunni

E’ fatto obbligo ai parenti degli alunni che si assentano per malattia di presentare alla
Direzione della scuola al momento del ritorno a scuola un certificato medico attestante la
malattia contratta.

Gli alunni rimasti assenti dalle lezioni da oltre tre giorni, senza plausibile giustificazio-
ne non potranno essere riammessi alle scuole se non in seguito a nulla osta rilasciato dal-
'Ubficiale sanitario o del Medico scolastico ovvero dietro presentazione di certificato medico.

Art. 217,
Controllo del personale

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

Non potranno ecssere riammessi che in seguito a presentazione di un nulla osta dell’Uf-
ficiale sanitario che lo rilasciera dopo gli accertamenti del caso o dopo essersi assicurato
che al domicilio dell’ammalato siano state eseguite le necessarie disinfezioni.

Saranno pure allontanate dalla scuola le persone affette da malattia che, per influenza
psichica o per altre ragioni, possono riuscire dannose o moleste alla comunita. Sono da con-
siderarsi tali I'epilessia, l'isterismo a forma catalettica o convulsiva, le coree, i tic nervosi,
I'ozena.
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: Art. 218, .
Misure contro il diffonderst di malattie infettive

Gli insegnanti dovranno esigere a massima pulizia dagli alunni.

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

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

I ragazzi che risultano poco propensi alla pulizia dovranno essere sottoposti a partico-
lare sorveglianza e oggetto di persuasione di curare la personale pulizia.

La massima sorveglianza dovra essere esercitata dal personale docente al fine di ot-
tenere la migliore pulizia dei locali scolastici ed igienici.

Art. 219.
Sorvegllanza dei Direttori d'Istituto

I Direttori degli istituti pubblici e privati di educazione sono responsabili dell’anda-
mento generale degli istituti che da essi dipendono e sorvegliano il funzionamento di tutti
i servizi e 'adempimento delle prescrizioni dell'Ufficiale sanitario e dei medici scolastici.

Di ogni deficenza della pulizia e dell'igiene essi dovranno renderne immediatamente
edotta l'autorita sanitaria.

Quando si manifestino casi di malattie infettive in una classe, il Sindaco, sentito il pa-
rere dell’'Ufficiale sanitario potra disporre la chiusura della classe o della scuola per il tem-
po necessario per la completa disinfezione.
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CAPO XXI

VACCINAZIONI

Art. 220,
Vaccinazionl obbligatorie

L'ufficio sanitario provvede alla vaccinazione e rivaccinazione dei soggetti obbligati
nelle due sessioni ordinarie di primavera e di autunno.
Le vaccinazoni obbligatorie previste dalle vigenti leggi sono:
vaccinazione antidifterica (Legge 6 giugno 1939, n. 891 - D.C.G. 7 marzo 1940);
vaccinazione antivaiolosa (art. 266 del T.U. leggi sanitarie 27 luglio 1934, n. 1265, so-
spesa per anni due con legge 7 giugno 1977, n. 323 (G.U. n. 186 del 20 giugno 1977);
vaccinazione antipoliomielitica (Legge 4 febbraio 1966, n. 51, D.M. 25 maggio 1967 - D.M.
14 gennaio 1972);
vaccinazione antitifica (D.C.G. 2 dicembre 1926);
vaccinazione antitetanica (Legge 5 marzo 1963, n. 292 e Legge 20 marzo 1968, n. 419).
La vaccinazione antitubercolare prevista dall’art. 10 della legge 14 dicembre 1970, n.
1088 e regolamentata con D.P. 23 gennaio 1975, n. 477, & obbligatoria solo per alcune cate-
gorie di soggetti.

A"' 221.
Obbligo di sottoporre | minori alla vaccinazione

I genitori, i direttori dei collegi, i direttori di scuole e chiunque eserciti la tutela o ab-
bia la custodia di minori hanno I'obbligo di sottoporre gli stessi alle vaccinazioni prescritte.

Art. 222,
Cartificato di vaccinazione per I'ammissione alle scuole

Per 'ammissione alle scuole primarie e secondarie ovvero per 'ammissione nei convitti
e nelle colonie o nelle comunita in genere & prescritta la presentazione di un certificato rila-
sciato dall’ufficiale sanitario da cui risulti che l'iscrivendo & stato sottoposto alle vaccinazio-
ni prescritte dalle vigenti leggi. .
Art. 223.
Schedario dei vaccinati

L’ufficiale sanitario deve disporre per la tenuta aggiornata di un registro schedario da
cui risulti le vaccinazioni subite, la data delle varie inoculazioni ed il risultato ottenuto.

Art. 224,
Vaccinazionl straordinarie

In occasione di particolari epidemie l'autorita sanitaria pud disporre vaccinazioni ge-
nerali obbligatorie per la difesa della salute pubblica.

Art. 225.
Vaccinazioni esequite da medici privati

Sia le vaccinazioni antivaiolose, che Iantitifica e 'antidifterica o la vaccinazione anti-
poliomielitica ovvero l'antitetanica possono anche essere eseguite da medici privati, i quali
pero hanno l'obbligo di comunicare i dati necessari al'Ufficio comunale d'igiene per l'an-
notazione nella scheda di vaccinazione intestata ad ogni individuo.

L'Ufficio Comunale d'igiene a richiesta degli interessati riasciera gratuitamente i certi-
ficati di eseguita vaccinazione.
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CAPO XXIiI

MALATTIE INFETTIVE DEGLI ANIMALI

Art. 228.
Norme sulle malattie degll animali

La disciplina delle malattie infettive degli animali & regolamentata oltre che dalle nor-

me contenute nei seguenti articoli, anche dal T.U. delle Leggi Sanitarie 27 luglio 1934, n. 1265,

dal Regolamento generale 3 febbraio 1901, n. 45 e dal Regolamento di Polizia Veterinaria 8
febbraio 1954, n. 320 e dalle successive modifiche e integrazioni.

Art. 227.
Malattie Infettive e diffusive degli animali soggette a provvedimentl sanitari

Le malattie degli animali per le quali si applicano le disposizioni del presente regola-
mento sono quelle a carattere infettivo e diffusivo.

Art. 228.
Obbligo di denuncia di malattie infettive del bestiame

Chiunque venga a conoscenza di un caso, accertatd o sospetto di una delle malattie in-
fettiva animale, o di un caso di morte improvvisa di animale, & obbligato a farne denuncia
al Sindaco.

La denuncia verbale pud anche essere fatta all’'Ufficio comunale d'igiene o ai veteri-
nari comunali, che provvederanno ad inoltrare denuncia scritta al Sindaco su apposito mo-
dulo ed adotteranno i provvedimenti di loro competenza.

Art. 229,
Misure di profilassi antiaftosa ed altre malattie infettive

Il veterinario comunale appena venuto a conoscenza delle manifestazioni di casi di ma-
lattia infettiva provvede all'accertamento della diagnosi e propone per iscritto al Sindaco le
misure atte ad impedire la diffusione della malattia e ne vigila l'esecuzione.

Inoltre, in attesa delle relative disposizioni da adottarsi dal Sindaco, comunica per
iscritto le istruzioni necessarie al proprietario o al detentore dell’animale.

Il Sindaco, con apposita ordinanza da notificarsi per iscritto ai detentori di animali,
dispone l'applicazione di tutte o di parte delle seguenti misure, secondo la natura della ma
lattia od il modo di trasmissione :

a) numerazione per specie e categoria degli animali esistenti nei ricoveri e nelle loca-
lita infette;

b) isolamento degli animali ammalati o sospetti dai sani e custodia da parte dei de-
tentori degli animali morti, in attesa degli ulteriori provvedimenti;

¢) sequestro degli animali nei ricoveri o nel luogo infetto con la prescrizione tassativa
di:

1) impedire 'accesso a persone estranee di tenere lontani cani, gatti, ed animali da
cortile;

2) di tener chiusi i ricoveri e di spargere largamente sulla soglia e per un tratto al-
I'esterno sostanze disinfettanti;

3) di impedire ogni contatto del personale di custodia con animali dei luoghi vicini;

4) di non trasportare fuori del luogo infetto, animali da corte, foraggi, attrezzi, letame
ed altri oggetti atti alla propagazione della malattia;

5) di non abbeverare gli animali in corsi di acqua o in vasche comunicanti con i rico-
veri di bestiame infetto;

d) disinfezioni accurate dei ricoveri e degli altri luoghi infetti;
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e) trattamento idoneo, seconde i mezzi a disposizione, delle spoglie di animali, del le-
tame e dei materiali comunque inquinati mediante infossamento, sterilizzazione, cremazione
o denaturazione con sostanze chimiche;

f) precauzioni necessarie per l'incolumitd delle persone, nei casi di malattie trasmis-
sibili all'uomo.

Se gli animali, colpiti da malattie infettive e diffusive, o sospette di esserlo, sono stati
introdotti da altro Comune prima che sia trascorso il periodo di incubazione della malattia,
il Sindaco ne informa subito il Comune di provenienza.

Il veterinario dispone inoltre indagini per accertare se nei giorni precedenti alla com-
parsa della malattia furono allontanati animali dal luogo infetto e per quale destinazione.

Se gli animali sono stati trasferiti in altri Comuni deve informare il Sindaco per l'ur-
gente comunicazione alle competenti Autoritd comunali.

Analoghe indagini e comunicazioni devono darsi per il foraggio, il letame, gli attrezzi
e gli altri oggetti eventualmente asportati dal luogo infetto.

Nei casi di afta epizootica, di peste suina, di vaiolo ovino, di agalassia contagiosa degli
ovini e dei caprini, di colera aviare, di affezione pestosa aviare e di rogna degli ovini, il Sin-
daco, a completamento dei provvedimenti precedentemente indicati, emana l'ordinanza di
« Zona infetta »,

Nell'ordinanza di « zona infetta » devono essere indicati i limiti della zona stessa entro
la quale devono applicarsi, in tutto o in parte, le seguenti misure :

a) numerazione di tutti gli animali esistenti nella zona appartenenti alla specie ricet-
tiva all'infezione;

b) apposizione di tabelle indicanti la malattia ai limiti della zona infetta, nonché sulle
porte di ogni ricovero infetto situato entro detta zona;

¢) estensione a tutta la zona del divieto di abbeverare gli animali di cui alla lettera a)
in corsi di acqua o in vasche con essi comunicanti; .

d) divieto di trasferire fuori di tale zona gli animali di cui ala lettera a) e qualsiasi
materiale possibile vettore dell’agente patogeno;

e) divieto di introdurre nella zona, animali ricettivi ad eccezione di quelli destinati
all'immediata macellazione;

f) sospensione dei mercati e regolamentazione del traffico e del commercio degli ani-
mali; ;
g) disciplina della monta, del pascolo, delle macellazioni e dell'impiego al lavoro de-
gli animali. ,

La zona infetta pud essere dichiarata anche in seguito a manifestazioni di carboncHip™
ematico, mal rossino, morva, affezioni influenzali ed anemia infettiva degli equini e di mor-.
bo coitale maligno, allorché tale provvedimento sia ritenuto necessario per impedire il con-
tagio.

Qualora il Veterinario o il Sindaco non provvedano tempestivamente, interviene con
propria ordinanza il Veterinario Provinciale.

Art. 230.
Distruzione di animall morti

La distruzione di animali morti di malattia contagiosa sara eseguita nelle apposite fos-
se predisposte.

L'Ufficio comunale di igiene stabilira le modalitd e le precauzioni da usare per l'inter-
ramento.

Art. 231,
Misure per impedira il diffondersi di malattie del bestiame

Particolari norme per impedire il diffondersi di malattie infettive sono state dettate
con ordinanza ministeriale 15 giugno 1976 per il trasporto degli animali fuori Comune, pre-
scrivendo un attestato veterinario sullo stato di salute del bestiame al momento del carico
per trasporto. :

Quando vi sia minaccia di epizoozia o quando si verificasse in un Comune confinante
un'epizoozia notevole, il Sindaco potrd ordinare tutte quelle misure che saranno ritenute
convenienti ad impedirne, arrestarne o circoscriverne lo sviluppo.
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Art. 232.
Vigilanza sulle stalle di sosta o di deposito

Le stalle di sosta e di deposito annesse al mattatoio o al mercato e le altre stalle pub-
bliche e private, dove si tengono temporaneamente gli animali, sono sottoposte alla vigilan-
za dell'Ufficiale veterinario e del personale dell'Ufficio di igiene.

I proprietari di stalle pubbliche o private hanno l'obbligo di provvedere i materiali
disinfettanti necessari per i provvedimenti di urgenza disposti in caso di malattie infettive
tra il bestiame ricoverato e di sostenere le spase per la disinfezione.

Art. 233.
Vigilanza sui mercatl, fiere ed esposizioni di bestiame

I mercati, le fiere e le esposizioni di animali sono soggetti a vigilanza veterinaria, allo
scopo di prevenire la propagazione di malattie infettive e diffusive.

1l bestiame introdotto deve essere visitato dal veterinario al momento del suo scarico
e dichiarato indenne da malattie infettive diffusive.

Per le manualith occorrenti alla visita del bestiame condotto al mercato, il veterinario
si varra dell’aiuto esclusivo dei conduttori relativi.

Art. 234.
Requisiti degli abbeveratoi

Gli abbeveratoi pubblici e quelli delle stalle di sosta, degli alberghi e trattorie, onché
dei locali dei negozianti di bestiame, sono sotto la vigilanza della Autorita sanitaria comunale.

Essi devono essere costruiti in pietra o in cemento, ben levigati, con acqua continua-
mente ricambiata, preferibilmente della conduttura del’acquedotto comunale. Lo scarico
deve essere fatto direttamente nella fognatura stradale e l'acqua di scarico non deve essere
usata né per i lavatoi, né per gli altri abbeveratoi, né per la lavatura degli ortaggi.
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CAPO XXIIN

MISURE DI PROFILASSI SPECIALE

Art. 235.
Provvedimenti per impedire il diffondersi di malattie degil animali all’'vomo

Appena sara fatta denuncia di affezione di morbillo infettivo, di rabbia, di carbonchio,
e di qualsiasi altra malattia trasmissibile degli animali all’'uomo, I'Ufficiale sanitario ed il Vete-
rinario condotto faranno tutte le indagini per appurare le origini e prenderanno gli oppor-
tuni provvedimenti di polizia veterinaria atti ad impedire il propagarsi del contagio ed a sal-
vaguardare l'incolumita delle persone.

Art. 238,
Profilassi della rabbia - Detenzione e custodia dei cani

La detenzione e la custodia dei cani nel Comune & subordinata all'obbligo della denun-
cia di detenzione, al dovere di custodia, al pagamento della tassa sui cani e 'osservanza delle
norme di profilassi contro la rabbia canina.

Art. 237.
Disposizioni per la detenzione dei cani

I cani, nei luoghi pubblici e nei pubblici esercizi, sui mezzi di trasporto pubblico, nei
cortili e nei giardini delle case ove abitano pili famiglie, dovranno, in qualunque ora del gior-
no e della notte, essere muniti di museruola conforme ai tipi prescritti dall’Autorita comu-
nale, od essere tenuti con guinzaglio o con catena solidamente fissata, in modo da assicura-
re l'incolumita delle persone.

Solo nei luoghi privati e nei recinti chiusi, dove nessuno possa entrare senza autoriz-
zazione del proprietario, i cani possono essere liberi e senza museruola.

E’ vietato l'uso del semplice laccetto attorno al muso dei cani, in sostituzione della

prescritta museruola.

Art. 238.
Denuncia dei casi di morsicatura da cani e gatti

Tutti i casi di morsicature inferte da cani e gatti, sia all'uomo che ad altri animali,
debbono essere prontamente denunciati all'Ufficio comunale di igiene.

I medici, i veterinari, i proprietari ed i detentori degli animali morsicatori, le persone
morsicate e chiunque venga a conoscenza del caso di morsicatura, hanno l'obbligo della de-
nuncia suddetta.

L’animale morsicatore deve essere posto, a cura del proprietario e del detentore, in os-
servazione presso il canile municipale o presso la clinica medica veterinaria, per un periodo
di 10 giorni, trascorso il quale, I'animale, se riconosciuto sano, viene restituito al proprieta-
rio o detentore, previo rimborso delle spese di mantenimento.

Gli animali lasciati incustoditi pei quali vi fosse grave pcricolo nel procedere al loro

accalappiamento potranno essere uccisi.

Art. 239.
Denuncia di casl manifestl o sospetti di rabbia

I proprietari, i detentori o i custodi, oltre ai medici veterinari, hanno l'obbligo di de-
nunciare al Sindaco tutti i casi manifesti, o anche solo sospetti, di rabbia del cane o in qua-
lunque altro animale; per i medesimi, si osserveranno le stesse norme di osservazione e di
isolamento dettate per la detenzione, la custodia e la tassa sui cani e per le misure di pro-

filassi contro la rabbia canina.
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CAPO XXiV

DISPOSIZIONI TRANSITORIE E SANZIONI

Art. 240.
Norme transitorie

Con l'entrata in vigore del presente regolamento il Sindaco, in considerazione di parti-
colari situazioni non corrisondentl alla nuova normativa, m

concede. un adeguato penodo di tempo per umformar51 alle nuove dlsposmom regola-
mentari, che comvnjue devons 2sisece reabioiote enhio 49 onn Jalls
eufmld L V/ore U]@@ /Erewu/e rejopdmﬂp//o
Art. 241.
Sanzlonli

Le contravvenzioni al presente regolamento, ove non costituiscano pilt grave reato con-
templato dal Codice penale o da altre leggi e regolamenti dello Stato ed in particolare che
non rientrano nelle sanzioni previste dalla legge 30 aprile 1962, n. 283, sono accertate e pu-
nite con ammenda o sanzione amministrativa secondo la procedura stabilita dagli articoli 106

e 110 della legge comunale e provinciale vigente con le modaliti previste dalla legge 3 agosto
1967, n. 317.
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Allegato A

ELENCO DELLE MALATTIE INFETTIVE

D.M. 5 LUGLIO 1976

ART. 1.

Ai sensi e per gli effetti degli articoli 253 e 254 del testo_unico delle leggi sanitarie, approvato con
regio decreto 27 luglio 1934, n. 1265, le malattie infettive e diffusive o sospette tali che danne luogo alla
adozione di provvedimenti sanitari e per le quali & fatto obbligo ai sanitari che ne siano venuti a cono

scenza di farne denunzia sono:

1) Amebiasi;

2) Anchilostomiasi;

3 Bleno;'ragia;

4) Brucellosi;

5) Carbonchio;

6) Colera;

7) Congiuntivite contagiosa nelle collettiviti;
8) Difterite;

9) Dissenteria bacillare;

10) Echinococcosi;

11} Epatite virale;

12) Febbre gialla;

13) Febbre Q;

14) Febbre tifoide;

15) Infezioni da paratifi;

16) Altre infezioni da salmonelle;
17) Botulismo;

18) Altre tossinfezioni alimentari:
19) Gastroenterite nel primo anno di vita;
20y Imenolepiasi;

21) Influenza;

22) Lebbra;

23) Leshmaniost cutanea;

24) Leshmaniosi viscerale;

25) Leptospirosi;

26) Linfogranuloma inguinale;
27) Malaria; ‘

28) Malattia reumatica;

29 Meningite meningococcica;
30) Micosi della cute;

31) Mononucleosi infettiva;

32) Morbillo;

33) Morva;

34) Nevrassiti virali;

35) Ornitosi;

36) Parotite epidemica;

37) Pediculosi nelle collettivita:

38) Pertosse;

39) Peste;

40) Poliomielite;

41) Rabbia;

42) Morsicatura da animali rabbidi o sospetti;
43) Rosolia;

44) Scabbia;

45) Scarlattina;

46) Schistosomiasi;

47) Sepsi puerperale;

48) Sifilide con manifestazioni contagiose in atto;
49) Teniasi;

30) Tetano; .

51) Tifo esantematico;

52) Forme dermotifosimili;

33) Tigna;

54) Toxoplasmost:

55) Tracoma;

56) Trichinosi;

57) Tubercolosi polmonare in fase contagiosa;
58) Tubercolosi extrapolmonare in forma contagiosa;
39) Tularemia;

60) Ulcera venerea;

61) Vaiolo;

62) Vaccinia generalizzata;

63) Encefalite postvaccinica:

64) Varicella.

ART. 2.

Per le modalita della denunzia di cui al precedente art. 1 saranno osservate le disposizioni del rego-

lamento per la profilassi delle malattie infettive e

diffusive di cui agli arricoli 130 e seguenti del regola-

mento generale sanitario approvato con regio decreto 3 febbraio 1901, n. 45.
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Tabella A

Parametri

Concentrazioni

NOTE

10

pH

Temperatura °C

Colore

QOdore

Materiali grossolani

Materiali sedimen- |

tabili mi/1

Materiali in sosi:en-
sione totali mg/1

BOD; mg/1

COD mg/1

Metalli e non metal-

li tossici totali

(As-Cd-Cr (VD) Cu-

Hg-Ni-Pb-Se-Zn)

5595

Assenti

160

Il valore del pH del recipiente deve essere com-
preso tra 6,5 e 8,5 nel raggio di 50 metri dallo
scarico.

Per i corsi d’acqua la variazione massima tra
le temperature medie di qualsiasi sezione del
corso d'acqua a monte e a valle del punto di
immissione dello scarico non deve superare i
3C. Su almeno meta di qualsiasi sezione a
valle tale variazione non deve superare 1°C.
Per i laghi la temperatura dello scarico non
deve superare i 30°C e l'incremento di tempe-
ratura del corpo recipiente non deve in nes-
sun caso superare i 3°C oltre i 50 metrt di
distanza dal punto di immissione. Per i canali
artificiali, il massimo valore medio della tem-
peratura dell'acqua di qualsiasi sezione del ca-
nale a vaile del punto di immissione dello
scarico non deve superare i 35°C. La condi-
zione suddetta & subordinata all’approvazione
dell’autoritd preposta alla gestione del canale.
Per il mare la temperatura dello scarico non
deve superare i 35°C e l'incremento di tem-
peratura del corpo recipiente non deve in nes-
sun caso superare i oltre i 1.000 metri di
distanza dal punto di immissione. Deve inol
tre essere evitata la formazione di barriere
termiche alla foce dei fiumi.

Non percettibile dopo diluizione 1:20 su uno
spessore di 10: centimetri.

Non deve essere causa di inconvenienti ¢ mo-
lestie di qualsiasi genere.

La voce « materiall grossolanis si riferisce ad
oggetti di dimensione lineare superiore a 1
centimetro, qualsiasi sia la loro natura.

I materiali sedimentabili sogo misurati in cono
Imhoff dopo 2 ore.

Per « materiali in-sospensione » totali, indipen.
dentemente dalla loro natura, devono essere
intesi quelli aventi dimensioni tali da non
permetterne il passaggio attraverso membra-

na filtrante di porosita 045 H

Per gli scarichi industriali le cui caratteristiche
di ossidabilita siano diverse da quelle dei li-
quami domestici la concentrazione limite deve
essere riferita ad almeno il 70 per cento del
BOD totale.

Il COD si intende determinato con bicromato
di potassio alla ebollizione dopo 2 ore.

¢ G G c,
—_ -t - e -
L L L L,

Fermo restando che il limite fissato per ogni
singolo elemento non deve essere superato, la
somma dei rapporti tra la concentrazione con
cui ogni singolo elemento & presente e la rela-
tiva concentrazione limite non deve superare
il valore di 3.

Il limite & riferito agli elementi in soluzione |

come ioni, sotto forma di complessi, e in so-
spensione.
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Segue : Tabella A

NOTE

N. Parametri Concentrazioni
11 Alluminio 1 Il limite & riferito all'elemento in soluzione co-
mg/1 come Al me ione, sotto forma di complesso ed in so- |
spensione dopo sedimentazione di 2 ore.
12. Arsenico 05 11 limite & riferito all’elemento in soluzione co-
mg/l come As me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione.
13 Bario 20 Il limite & riferito all’elemento in soluzione co-
mg/l come Ba me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione dopo sedimentazione di 2 ore.
14 Boro 2 Il limite & riferito all'elemento in soluzione co-
’ mg/l come B. me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione dopo sedimentazione di 2 ore.
15 Cadmio 0,02 Il limite & riferito all’slemento in soluzione co-
mg/l come Cd me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione.
16 Cromo III 2 Il limite & riferito all’slemento in soluzione co-
mg/l come Cr me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione dopo sedimentazione di 2 ore.
17 Cromo VI 02 Il limite & riferito all’elemento in soluzione co- .
mg/l come Cr me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione.
18 Ferro 2 Il limite & riferito all’elemento in soluzione co-
mg/l come Fe me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione dopo sedimentazione di 2 ore.
19 Manganese 2 Il limite & riferito all’elemento in soluzione co-
mg/l come Mn me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione dopo sedimentazione di 2 ore.
20 Mercurio N 0,005 11 limite & riferito all’elemento in soluzione co--
mg/l come Hg me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione. .
2 Nichel 2 11 limite & riferito all’elemento in soluzione co-
mg/l come Ni me icne, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione.
2 Piombo 02 It limite & riferito all'elemento in soluzione co-
mg/l come Pb me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione.
23 Rame 01 Il limite & riferito all’elemento in soluzione co-
mg/l come Cu me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione.
24 Selenio 0,03 1l limite & riferito all’elemento in soluzione co-
mg/l come Se me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione.
5 Stagno 10 Il limite & riferito all'elemento in soluzione co-
mg/1 come Sn me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione dopo sedimentazione di 2 ore.
26 Zinco 0.5 [l limite & riferito all’elemento in soluzione co-
mg/l come Zn me ione, sotto forma di complesso, «d in so-
spensione.
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Segue: Tabella A

N. Parametri Concentrazioni NOTE
27 Cianuri 05
mg/l come CN-
28 Cloro attivo 02
mg/l come Cl,
29 Solfuri 1
mg/ come H,S
30 Solfiti 1
mg/l come SO,=
31 Solfati 1.000 Non si applica agli scarichi in mare.,
mg/l come SOQ,=
32 Cloruri 1.200 Non si applica agli scarichi in mare,
mg/l come Cl-
33 Fluoruri 6
mg/l come F-
34 Fosforo totale 10 Il limite & ridotto a 0.5 nel caso di immissioni
mg/l come P nei laghi, dirette o comprese entro una fascia
di 10 km dalla linea di costa,
35 Ammoniaca totale 15
mg/l come NH,+ (Si applica ai nn. 35, 36 e 37).
Per gli scarichi in laghi, diretti o indiretti com-
36 Azoto nitroso 06 presi entro una fascia di 10 km, dalla linea
mg/] come N di costa, l'azoto complessivo (organico+ am-
mopilaocale+ bx}itlroso+nitrico) non deve supera-
31 | Azoto nitrico 20 fe 110 mg N/L
mg/l come N
38 Grassi e oli animali 20
e vegetali
mg/1 i
39 Oli minerali 5
mg/l
40 Fenoli totali 05
mg/l come CH,OH
41 Aldeidi 1
mg/l come H-CHO
42 Solventi organici 02
aromatici
mg/1
43 Solventi organici 01
azotati
mg/1
4 Solventi clorurati 1
mg/1
45 Tensioattivi 2
mg/1
%6 | Pesticidi clorurati 0,05 ]
mg/1 ]
s
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Segue: Tabella A

N. Parametri Concentrazioni NOTE
47 Pesticidi fosforati 01
mg/l
13 Saggio di tossicita It campione diluito 1:1 con acqua standard deve
permettere, in condizioni di aerazione, la so-
pravvivenza di almeno il 50% degli animali
usati per il saggio, per un periodo di 24 ore,
alla temperatura di 13°C. La specie impiegata
.rh.il saggio deve essere Salmo gairdnerii
c
49 Coliformi totali 20.000
MPN/100 ml"
50 Coliformi fecali 12.000
MPN/100 ml
51 Streptococchi fecall 2.000

MPN/100 ml

Parametri 49 - 50 - 51.

cettore.

I limite si applica quando, a discrezione della
Autoritd competente per il controllo, lo richie-
dono gli usi concomitanti del corpo idrico ri-

sono quelle descritte nei vo

Le determinazioni analitiche devono essere effettuate su un campione medio, prelevato in un .
intervallo di tempo minimo di 3
Le metodiche analitiche e di campionamento da impiegarsi nella determinazione dei parametri
lumi « Metodi analitici per le acque» pubblicati dall'Istituto di Ricerca

ore.

sulle Acque (CNR) Roma, e successivi aggiornamenti.
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Tabella 8

N. Parametri Concentrazioni NOTE

degli insediamenti
civili di consisten-
za superiore a 50
vani o 5.000 mc.

1 pH 6.5-8,5

2 Temperatura oC 30

3 Colore —_ a) non percettibile, dopo diluizione 1:20, su uno

: spessore di 10 cm.

4 Odore —_

5 Materiali grossolani Assenti La voce « materiali grossolani » si riferisce ad
oggetti di dimensione lineare superiore a 1
cm., qualsiasi sia la loro natura.

6 Materiali  sedimen- 05 I materiali sedimentabili sono misurati in cono

tabili di Imhoff dopo 2 ore.

ml/l ,

7 Materiali totali in 80 Per « materiali in sospensione », indipendente.

sospensione mente dalla loro natura, devono essere intesi

mg/ quelli aventi dimensioni tali da non permet-
terne il passaggio attraverso membrana fil-
trante di porosita 045 H g

8 BODs mg/1 80

9 Metalli e non me- - Il limite & riferito agli elementi in soluzione co-

talli tossici totali me ione, sotto forma di complessi, ed in so-

mg/l  (As-Cd-Cr-Cu- spensione.

Hg-Ni-Pb-Se-Zn) I limiti riguardanti i singoli ioni dovranno es-
sere stabiliti dall’autoriti competente per la
concessione allo scarico in funzione degli at-
tingimenti esistenti o previsti e delle possibi-

. litk di inquinamento. indiretto dj corpi idrici
superficiall. -
Ciascun limite non potrd in ogni caso essere
. superiore a quanto previsto dalla tabella A.

10 Azoto totale —

mg N/I

Nota, — Per tutti gli altri limiti, vale quanto stabilito nella Tabella A. Limiti piu severi potran.
no essere stabiliti dall'autorita competente in funzione degli attingimenti esistenti o previsti.
) Le determinazioni analitiche devono essere effettuate su un campione medio, prelevato in un
intervallo di tempo minimo dj 3 ore,

Le metodiche analitiche e dj campionamento da impiegarsi nella determinazione dei parametri
sono quelle descritte nei volumi « Metodi analitici per le acque » pubblicati dall'Istituto di Ricerca
sulle Acque (CNR) Roma, e successivi aggiornamenti.
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Tabella €

Parametri

Concentrazioni

NOTE

10

pH

Temperatura °C

Colore
Odore

Materiali grossolani

Materiali sedimenta-
bili mi/1

Materiale in sospen-
sione totali mg/1

BOD; mg/1

COD mg/l

Metalli e non me
talli tossici totali
(As-Cd-Cr (VI)-Cu-
Hg-Ni-Pb-Se-Zn)

5595

Assenti

Non piu del 0%

del valore a monte

dell'impianto di de-
purazione (*)

Non piu del 70%

del valore a monte

dell'impianto di de-
purazione (**)

Non pin del 70%

del valore a monte

dellimpianto di de-
purazione **Y

3

11 valore del pH del recipiente deve essere com-
preso tra 65 e 8,5 nel raggio di 50 metri dallo
scarico.

Per i corsi d’acqua la variazione massima tra
le temperature medie di qualsiasi sezione del
corso d’acqua a monte e a valle del punto di
immissione dello scarico non deve superare i
3>C. Su almeno metd di qualsiasi sezione a
valle tale variazione non deve superare 1°C,
Per i laghi la temperatura dello scarico/non
deve superare i 30°C e lincremento di tem-
peratura del corpo recipiente non deve in
nessun caso superare i 3°C oltre i 50 metri di
distanza dal punto di immissione.

Per i canali artificiali, il massimo valore me-
dio della temperatura dell’acqua di qualsiasi
sezione del canale a valle del punto di immis-
ijone dello scarico non deve superare i 33°C.
La condizione suddetta & subordinata all’ap-
provazione dell’autoritd preposta alla gestione
del canale.

Per il mare la temgeramra dello scarico non
deve superare i 35°C e l'incremento di tempe-
ratura del corpo recipiente non deve in nes-
sun caso superare i 3°C oltre i 1000 metri di
distanza dal punto di immigsione.

Non percettibile dopo diluzione 1:40 su uno
spessore di 10 centimetri,

Non deve essere causa di inconvenienti ¢ mo-
lestie di qualsiasi genere.

1a voce « materiali grossolani» si riferisce ad
oggetti di dimensione lineare superiore a
centimetro, qualsiasi sia la loro natura.

I materiali sedimentabili soro misurati in cono
Imhoff dopo 2 ore. .

Per « materiali in sospensione » totali, indipen-
dentemente dalla loro natura, devono essere
intesi quelli aventi dimensioni tali da non per-
metterne il passaggio attraverso membrana

filtrante di porosita 045

Il COD si intende determinato con bicromato
di potassio alla ebollizione dopo 2 ore.

{(*) Limite minimo imponibile: que
(**) Limite minimo imponibile : que
(***) Limite minimo imponib
(****) Fermo restando

somma dei rapporti tra la
concentrazione limite non

concentrazione con cui cgni singolo elemento & presente e la relativa
deve superare il valore di 3. :

llo della tabelia A; limite massimo: 200

llo della tabella A; limite massimo: 230.

ile; quello della tabella A; limite massimo : S00.

che il limite fissato per ogni singolo elemento non deve essere superato, la

*
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Segue: Tabella C

N. Parametri Concentrazioni NOTE
11 Alluminio 2 Il limite & riferito all’elemento in soluzione co-
mg/l come Al me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione dopo sedimentazione di 2 ore.
12 Arsenico 0.5 Il limite & riferito all’elemento in soluzione co-
mg/l come As me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione.
13 Boro 4 Il limite & riferito all'elemento in soluzione co-
mg/l come B me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione dopo sedimentazione di 2 ore.
14 Cadmio 0,02 Il limite & riferito all'elemento in soluzione co-
mg/l come Cd me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione.
15 Cromo III 4 Il limite & riferito all'elemento in soluzione co-
mg/l come Cr me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione dopo sedimentazione di 2 ore.
16 Cromo VI 02 Il limite & riferito all’elemento in soluzione co-
mg/l come Cr me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione.
17 Ferro 4 Il limite & riferito all’elemento in soluzione co-
mg/l come Fe me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione dopo sedimentazione di 2 ore.
18 Manganese 4 Il limite & riferito all’elemento in soluzione co-
mg/1 come Mn me ione, sotto forma di complessp, ed in so-
spensione dopo sedimentazione di 2 ore.
19 Mercurio 0,005 Il limite & riferito all'elemento in soluzione co-
mg/1 come Hg me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione.
20 Nichel . 4 Il limite & riferito all’elemento in soluzione co-
mg/l come Ni me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione,
21 Piombo 03 Il limite & riferito all'elemento in soluzione co-
mg/l come Pb me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione. -
2 Rame 04 11 limite & riferito all'elemento in soluzione co-
mg/l come Cu me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione.
23 Selenio 0,03 Il limite & riferito all'elemento in soluzione co-
mg/l come Se me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione.
4 Zinco 1 Il limite & riferito all’elemento in soluzione co-
mg/l come Zn me ione, sotto forma di complesso, ed in so-
spensione.
23 Cianuri totali 1
mg/l come CN-
26 loro attivo 03
mg/l come Cl,
b4l Sclfuri 2
mg/l come H.S
28 Solfiti 2
mg/l come S50,=
8 Solfati 1.200 Non si applica agli scarichi in mare.
mzil come 50,=
30 Cloruri 1200 Non si applica 2gli scarichi in mare.

mg/l come Cl
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Segue: Tabella C

NOTE

N. Parametri Concentrazioni
3 Fluoruri 12
mg/l come F-
32 Fosforo totale 10
mg/l come P
‘33 Ammoniaca totale 30
mg/l come NH.+
4 Azoto nitroso 05
mg/l come N
35 Azoto nitrico 10
mg/l come N
36 Grassi e oli animali 40
e vegetali
mg/1
37 Oli minerali 10
mg/l
38 Fenoli totali 1
mg/l come CH,OH
39 Aldeidi 2
mg/l come H-CHO
40 Solventi organici 04
aromatici
mg/1
41 Solventi organici 02
azotati
mg/1
42 Solventi clorurati 2
mg/1
43 Tensioattivi 4
- mg/L '
44 Pesticidi clorurati 0,05
mg/l g
45 Pesticidi fosforati 0.1
mg/t
46 Saggio di tossicita
47 Coliforni totali 20.000
MPN/100 ml
13 Coliformi fecali 12.000
MPN/100 mi
19 Streptococchi fecali 2.000
MPN/100 ml

Il limite & ridotto a 0,5 nel caso di immissioni !
nei laghi, dirette o comprese entro una fascia
di 10 km dalla linea di costa.

(Si applica ai nn. 33, 34 e 35).
Per gli scarichi in laghi, diretti o indiretti com-
presi entro una fascia di 10 km dalla linea di
costa, l'azoto complessivo (organico+ammo-
niacale+nitroso + nitrico) non deve superare i
10 mg N/L

I1 campione diluito 1:1 con acqua standard deve
permettere, in condizioni di aerazione, la so-
pravvivenza di almeno il 50% degli animali
usati per il saggio, per un periodo di 24 ore,
alla temperatura di 20°C. La specie impiegata
per il saggio deve essere Carassius auratus.

Parametri 47 - 48 - 9.

I1 limite si applica quando, a discrezione della
Autorita competente per il controllo, lo richie-
dono gli usi concomitanti del corpo idrico ri-
cettore. ]

Le determinazioni analitiche devono essere effettuate su un campione medio, prelevato in un

intervallo di tempo minimo di 3 ore.

Le metodiche analitiche e di campionamento da impiegarsi netla determinazione dei parame-
tri sono quelle descritte nei volumi « Metodi analitici rer le acque » pubblicati dall’Istituto di Ricer-
ca sulle Acque (CNR) Roma, e successivi aggiornamenti.
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Tabella D

DECRETO MINISTERIALE 23 dicembre 1976.

Elenco delle Industrie insalubri di cul all’art.

ELENCO DELLE INDUSTRIE INSALUBRI

INDUSTRIE DI PRIMA CLASSR

Lavorazioni
1. Abrasivi:

produzione di abrasivi sinteticl {carburo di silicio, corin-
done, carburo di boro, nitruro di boro, smeriglio).
2. Accumulatori:
fabbricazione.
3. Acetati di cellulosa e altri esteri da cellulosa (vedi voce
n. 167):
produzione.
4 Acetatl dI oll & flemma, acetati di metile e omologhl su-
periori, acetato di amile, acctato & cicloesile:
produzione.
5. Acetileqe:
produzione.

6. Aceto:
produzione.

7. Acetone:
produzione,

8. Acido acetico:
produzione.

9. Acido arsenico ed arsenioso:
produzione,

10. Acido benzoico:

producsione,
1. Acido bromidrico (vedi voce n. 126).
12. Acido cianidrico (vedi voce n. 126).
13. Acido cloridrico.
14 Acido fluoridrico (vedi voce n. 126),
13. Acido formico.

6. Acido fosforico:
produzione.

17. Acido nitrico.

18. Acido ossalico:
oroduzione.
19. Acido picrico.
20. Acido solforico.
21. Acido solforoso:
produzione,
22. Acqua ragia:
produzione.
23. Acrilati;
preduzione.
24, Acrolcina:
produzione.
23. Agzlomeratj d; coibustibily in gencre:
preparazione,
26. Aggressivi chimnici:
produzione e deposito.
27. Agrumi, frutia, lepumi:
deposito con trattamento me Hante g2as.
28 Albumina di sangue:
produzione {vedi voce n. 190,
29, Alcolis
produzione e purificarione,
0. Aldeidi:
produzione,
31 Allevamenti di animali.
32 Alevamento ¢ farve e altic esche rer la pesca.
33 Alluininio:
produzione eletren!itica.
34 Alogenoderivan abfatici.
15, Amianto:
produzione ¢ 'avgrisigre,
36. Amido:

216 del tasto unico delle Ieggl sanitarie,

produzicne.
37. Amine:
produzione.
38. Ammoniaca:
produzione.
39. Anidride acetica:
produzione,
40. Anidride carbonica;
produzione da fermentazione.
41. Anidride cromica ¢ cromati:
produzione.
42. Anidride fosforica:
produzione.
43. Anidride ftallca:
produziope.
44. Anidride solforosa:
produzione,
45. Antibiotici:
produzione,
46. Antiparassitarl contenenti zolfo, mercurio, arsenico, tal-
lio, alogeni e fosforo; clano e nitroderivatl; carbammati:
produzione,
47. Antimonio:
produzione e metallurgia,
48. Argento:
produzione.
49. Arsenico:
produzione.
50 Asbesto (vedi voce n. 15).
51 Asfaitl e bitumi naturall, sclst bituminose:
preparazione, lavorazione ed impiego In Impianti fissi.
52. Benzina:

produzione, lavorazione e deposito (esclusi 1 servizi stra-
dali di distribuzione).

53. Benzolo ed omologhi:
produzione e frazionamento.
54. Berillio ¢ composti:
produzione, lavorazione ed Impiego.
55. Bozzoli:
lavorazione,
56. Bromo:
produzione, impiego e deposito.
57. Bromuri alcalini:
produzione.
58. Budella:

lavorazione.

59. Calee, calcio ossido:
produsicae,

4. Cadmio e suoi composti:
produzione e metallurgia.

61. Calcio carburo:
produzione,

62, Calciocianamide:
produzione.

63. Calcio nitrato:
sroduzione.

64. Canapa:
tavorazione.

63. Carbone inimale:
produzione.

&6 Carbone attive:
produzione,

67. Carborio ossicloruro (fosgene):

produzione, impiego & deposito (vedi voce n. 126).
48. Carbonio solfuro.
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§9. Carnl e pesci:
lavorazione e conservazione industriale.

70. Carpenterie metalliche (martellerie ¢ carrozzerie).

71. Cartiere:
produzione di paste cellulosiche,

72, Cascami di legno:

lavorazione con coile animali e resine sintetiche.
73. Caseifici e lavorazionl connesse.
74. Catalizzatori:

rigenerazione.
75. Catramatura cartonl e teie.
76. Catrame:

produzioge e frazionamento per distillarione.
11. Cavi elettrici (smalterie di —).

78. Cromo ¢ compostit

produzione;
impiego dei composti del cromo esavalente.

- 79. Cellophanet
produzione.
30. Celluloide:
produzione.
81. Cellulosa:
produzione;
82, Cementi:
produzione.
83. Centrali termoelettriche.
84. Ceramiche, terre cotts, maioliche e porceilane:
produzione industriale.
8. Cianuri & composti del clanogeno:
produzione, impiego e deposito.
36. Clorat! di sodio e potassio:
produzione da cloro.
87. Cloritk:
produzione.
8. Cloro:
ptoduzivue, impiczo e deposito.
39. Cloro biossido:
produzione e impiego.
50. Cloruro ferrico:
produzione,
1. Cloruro mercurico:
produzione.
92. Coke:
produzione.
33. Colcotar (vedi voce n. 180).
24, Colle e gelatine animall ¢ sintetiche:
nroduzione.
38, Collodio:
produzione.
26, Coloranti e vernicl:
rroduzione,
¥7. Concerie:

fepositl di oelll fresche, praconcia, concia e verniciatura.

58, Concianti naturali e sinteticl:
sroduzione & preparazione.

a'zio)s
produzione.
110, Concimi da residui animali e vegetalis
produzione e lavorazione.

produzione.

103. Distillazione del legna.

104. Ebanite:
produzione.

108. Elettrodi di grafite:
produzione,

106. Erbicidi e fitoregolatori:
produzione.

107. Esplosivi:
produzione, manipolazione ¢ deposilo.

108. Bstratti d’organo:
produzione.

109. Etere solforico:
groduzione.

110. Btilene ossido:

111. Fecoleria.
112. Fenolo e clorofenoli:
produzione.
113. Fenoplasti:
produzione e lavorazione.
114, l:‘crro. ghisa, acciaio:
produzione.
118. Ferro silicio ed altre ferro-leghe:
produzione.
116. Fibre tessill artificiali, produzione di:

nitrocellutosiche;
rayon viscosa;
idrocarburi fluorurati;
fluoroctiieniche;
poliuretani.

1177 FRande.
118. Flottazione,

119. Fluoro:
produzione e impicgo.

120. Fonderie di rottami di recupero.
121. Fosforo.
122, Galvanoteczica,

123. Gas compressi:

124. Gas illuminante:
produzione da gas di cokerle,

125. Gas poverq (gas misto):
produzione.

naio 1927, n. 147, e modifiche successive:

sopracitata.
121, Gelatine per uso alimentare e colle:
produzione,
128. Gesso:
cottura ¢ macinazione.

129. Glucosio:

9. Cencimi chimici artificiall (perfosfati, urea, nitrate di produzione.

130. Gomma:

cianati e perossidi;
rigenerazione.

— 154 —

101. Conserve ed estratti alimentari animall e vegetall:

102. Demolizione autoveicoll & recupero materiall.

produzione, impicgo e deposito (vedi voce n. 126).

produzione e deposito di produttori e grossisth.

125, Gas tossici dell’clenco allegato al regio decrcto 9 ger

produzione, deposito e implego come previsto dalla porms

vulcanizzazione con zolfo e derivatl e lavorazione com i5%

131. Gomx
solventi:

produzi

132. Grass
produzi
(spremitura,
rione, trattan
produzic
razioni).
133, ‘Grafit
produzi

134, Gres:
produzi

135. Idroc
fraziona

2'i inrpianti ¢
136, Idrog
produzi

137. Impe

138. Impiz
impiant
trattamento ¢
zione e fabb:
laboratori ad

139. Incen
140. Inters
produzi
141. lodio
produzi.
142. Ipoch
produzi
143. Lana:
carboni.
144. Leghe
cadmio, antit
145. Legnc
conserv
carboni:
146. Lino:
prepara
147. Linol
produzi
148. Liofil
149. Mace.
150. Macii

151. Magn
produzi

152. Mang

metaliu

153. Mang

an:male e chi

prepara

134, Mate
vouci):

) utilizzaz
finiitd,

155. Merc:
156. Mercy
1537, Merct

produzic

138. Metal
lavorazi

del metaiif,



solventi:

(spremitura, fusione, !
" tione, trattamento con vapore o solventi, Immagazzinamento);

razioni).

¢'i inpianti di distn’buzione).

131. Gomma sintetica ed altri oggetti di gomma con uso dj

produzione,

132. Grassl ¢ acidi grassi:

produzione dj grassl animali » vegetall per estrazione
colatura, estrazione con solventi, raffina.

produzione di acjdj grassi (saponificazione 0 altre lavo

133. 'Grafite artificiale:
produzione.

134, Gres:
produzione,

135. Idrocarburt liquidi o liquefa(ti:
frazionamento, purificazione e deposito (con esclusione de.

136. Idrogeno:
produzione per elettrolisi,
137. Impermcabi[izzazione dei tessutj.

nici

138. Impianti e laboratori nucleari:
impianti nuclear di potenza e piantl per i

159. Metani:

fucine, forge, laminatoj a calde ¢ a freddo, estrusione,

stampaggio e tranciaturs.

160. Mineralj non metalllef:
lavorazione e trasformazipne,

161. Mineralj
162. Motori a scopplo:
prova dei motor.

163. Naftalina:
produzione da cokerie.

solforatj (arrostimento).

164. Nero fumo:
produzione,

165. Nickel e syoi composti;
produzione e metallurgia,

166, Nitro, amino, alogeno, ciano, fosfo e solfoderivatj
{non compresi in altre voci);

produzione.

orga-

167. Nitrocellulosa:
produsione (vedi voce n. 3).

di ricerca: im
trattamento deg combustibilj nucleari; impiantj per la prepara-
zione e fabbricazione di materie Ffissilj ¢ combustibilj nucleari;
laboratori ad altg livello dj attivity,

139. Inceneritori,

168. Nilrogliccrina, nitroglicole, e esterj nitrici di alty poli-
alcolj.

169. Officine per la lavorazione dej metalli {vedi voce n. 159).

cadmio, antimonio, cobalto, man

Al

male e chimico-ind ustriale;

HO. Intermed; per coloranti:
produzione,
141. Iodio:
produzione:
142. Ipocloriti:
produzione,
143, Lapa;
carbonizzo con
144, Leghe metall

acido cloridrico.

iche contenenti piombeo, cromo,
ganese e nickel,

arsenico,

145. Legno: -

conservazione cop resine termoj
carbonizzazione.

146. Lino:
Preparazione,

ndurenti;

‘

147. Linoleum:
produzionpe.

150, Macinazione dj mineralj,

151 Magnesio:
produzione e mctallurgia,
152, Manganese o composti:
metaliurgia e Produzione,
153, Mangim;j semplici

€ composti, inclys;j j prodotti di origine

Preparazione ntermedi e produzione,

_)154. Materje plastiche (escluse queile Bid considerate in altre
Vo i :

HATTH

dei

utilizzazione dei monomeri par I produzione {j ogzetti

i35, Mercaptani,

i56. Mercurio fulminato,

137, Mercurig ¢ sali:
produzione,

{58. Metallj (quell
lavoraziohe dei

metallj,

aon consideratj %id come singola voce):
mineralj per la Separazione e raffinazione
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170. Oti di origine animale:
produzione, lavorazionc, trasformazione,
171, Ol essenziali,
172, Ol minerali:
lavorazione e rigenerazione.
173. Opoterapici (vedi voce n. 108).
174. Osmio e suoi composti;
Produzione e metallurgia.
175. Ossa e Sostanze cornse:
depositi, lavorazione e trasformazione,
176. Pell; fresche: 5
essiccamento, salatura, conservazione e deposito.
177. Peltrg (vedi voce g. 144).
178. Pergamena e pergamine;
produzione,
179. Petralio:
raffinerie,
180. Piombo e compaosti:
prroduzione,

181. Piombo alchili (tetrae
produzione,

tile e tetrametile):
manipolazione e deposito (vedj voce n. 126),
182. Pigmentj metailiciz
produzione.
183. Piume o penne:
lavorazione e deposiio dj matceriale fresco,
184, Pncumaticis
ricostruzione,
185. Po!ic!orobifem]i:
produzione, deposito e impiego.
136. Potassig idrossido:
produziona,
187. Rame:

produzione (co
metaliurgia,

2 esciusione della raffinazicne elcttmliti\‘x);
188, Rame solfatos

produzione,



H

139. Resine sintetiche (quclle non considerate come singole
voci):
produzione,
190. Rifiuti solidi ¢ liquami cittadini:
depositi e Impianti di depurazione e trattamento.
191, Salumi:
produzione con mattazione,
192. Sangue:
lavorazione e trasformazione.
193, Sanse:
estrazione con solventi,
194, Sardigne.
195. Scisti:
distillazione (vedi benzina).
166. Scuderie ¢ mancggi.
197. Scta:
prcparazione.
153. Silicio:
produzione.
199. Smalti:
produzione.
200. Smaltatura dei metalli.
201. Smerigliatura e sabbiatura.
202. Sodio carbonato:
produzione.
203. Sodio clorato e perclorato:
produzione.
204. Sodio idrossido:
produzione,
205. Sodio:
produzione.
206. Sodio solfuro:
produzione,
207. Solfitl, bisoifitl, metasolliti, iposolfiti:
produzione,

208. Solfocloruro: :
produzione,
209. Solventi alugenati, se ncil'elenco dci gas tossich:
produzione e impiego.
210. Stagno:
produzione.
211. Stazioni di disinfestazione,
212. Tabacchi:
manifatture.
213. Tallio e suci composti:
produzione e metailurgia
214. Tannici, estrattl e scorze concianti:
produzione (vedi voce n. 98).
215. Titanio ossido:
produzione.
216. Torba:
lavorazione.
7. Trattamenti termici Jei metaili (stabilimenti industiali).
218. Yanadio e suol composti:
produzione ¢ metallurgia.
219, Vinaczces
lavorazione.
220. Vinile cloruro:
monomero e sua polimerizzazione,

221. Zinco e derivati:
produzione ¢ arrostimento del solfuro.
2. Zolfo:
produzione, raffinazione e lavorazione.
223, Zuccherifici e raffinazione dello zucchero.

INDUSTRIE DI SECONDA CLASSH

Lavoraziond
1. Abrasivl:
fabbricazione di mole e manufatti;
abrasivi a legante organico.
2. Accumulatori:
carica (con esclusione delle officiae di elcttrauto).
3. Acetati di ceilujosa:
manufatti.
4. Acido citrico:
produzione.
5. Acido lattico:
produzione.
6. Acida salicilico:
produzione.
1. Acido tartarico:
produzione.
8. Acqua ossigenata e persalis
produzione.
9. Acquavite:
produzione,
10. Allume:
produzione:
11. Alluminio:
lavorazione,
12. Allumina,
13. Alluminio solfato:
produzione, .
14. Anidride carbonica: _ S
produzione, con esclusione dl quella da fermentazicne.
15. Bario idrossido:
produzione.
16. Bario perossido:
produzione,
17. Bevande fermentate:
produzione,
18. Bianco di zinco:
produzione.
19. Burro:
lavorazione,
2. Cacao s surrogali
torrefazione.
21. Caff2 e surrogati:
torrefazione.
22, Calderai,
23. Calzature in cucio:
produzione.
34, Candeggio.
25. Candele di cera, stearina, paraifina e simill:
produzione.
16. Cantine i{ndustriali.

1. Cappelli:
produzione,
28, Cartoni speciaii per confezione di valigie ed aitro.
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29. Celluloide:
lavorazione,

30. Cementi:

produzione industriale dj manufatti (ad eccezione del ce

mento amianto, contemplato in 1* classe).
31. Ceralacca:
produzione,
32. Citrato di calcio:
produzione,
33. Coloranti e verniejs
miscelazione e confezionamento.
34. Concimi chimici:
produzione;

fosfato ammonico, nitrato ammonico, sali di potassio, con-
cimi inorganici, concimi da residuj vegetali e da rifiutj solidi;

preparazione dei concimj complessi.
35. Cotone:

trattamenti e lavorazione.
36. Cremor dj tartaro,

37. Crini e piume;
trattamentj,

38. Cuoio rigeneratos
produzione,
39. Decaffeinizzazione.

40. Detrina:

produzione.
41. Deterpenazione delle essenze.
42. Detersivi:

produzione.

43. Essenye, profumi:
produzione,
44. Falegnamerie.

45. Farmaceutjci:
produzione,

46. Fecce dj vino:
essiccazione,

47. Fiammiferi:
produzione.

48. Fibre teysili artificiali, produzione di:
cuproammoniacali;
ac::ilgellulosichc;
poliammidiche;
poliesteri;
propileniche;
polietileniche e poliviniliche.

49. Fibre tessilj:
filatura e tessitura.

50. Fonderie dj 2 fusione.

St Formaagio;
deposito.

52. Frizagitorie,

53 Frutta e verdura;

Jdepositg.

54 Gas iuminante, produzione:
da praodort; petroiiferi;
da metano,

55. Glicerina.

36. Grassi o acidi grassi:

lavorazioni non contemplate neifa [ classe, alla voce n. 132,

€on esclusiona della lavorazione delle olive e degli oli d; olive
Senza solventae,

57. Grassi idrogenati:
produzione,

58. Idrogeno, produziones

elettrolisi da soluzioni dj idrossido di potassio;

da vapor d'acqua su carbone;

da distillazione dj carbone;

da metano e acqua;

intermedio in altre lavorazioni: segue la loro classifica-

zione.
59. Impermeabilizzazione dei tessuti:
lavorazioni con oli, resine e cere.

€0. Impianti e laboratori nucleari:
laboratori a medio e basso livello di attivita,

61. Inchiostri:
produzione,

62. Industrie chimiche.

produzioni anche per via petroichimica non considerate
nelle altre voci.

63. Iuta (vedi voce n. 50).
&4. Kapok.
65. Lacche, smalt] e pitture (vedi voce n. 3).
66. Laminatl plastici:
produzione.
67. Lana:
Preparazione, purificazione e filatura.
68. Lana meccanizzata:
lavorazione,
. Lanolina;
produzione.
70. Laterizi.
produzione.
71. Lavanderie a sceeo.
72. Leghe metaliiche con esclusione queile contenenti piqmbo,
€romo, arsenico, cobalto, cadmio, antimonio, manganese, nickel:
produzione.

73. chnq:
ignifugazione,

74 Lisciva da bucato:
produzione.

73. Litopone:
produzione.

76. Lucidi per calzature:
produzione,

77. Macinazione ed aitre lavoraczioni dellindustria molitoria

dei cereali,

-

78. Magnesio:
lingottatura in sali fust.
9. Mangimi sempiici e complessi, inclusi i prodotti di origine
animale e chimmico-industriale:
insilaggio.
30. Margarina:
produzione.
81. Materie plastiche, escluse quelie gia considerate in altre
voci: o
utilizzazione dei polimeri per a produzione di oggetti finitl.
2. Naftaiina:
produzione (esclusa quella da cokervia, vadi voce n. 163,
1* ¢lasse),
83. Officine per {a lavorazione dej metalli:
lavorazioni non considerate in altre voei.
84. Peli animali:
lavorazione; .
impiego per |a produzione di pennelli, peltri ed affint,
85. Pegamoide:
produzione,
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86. Piume e penne:
lavorazione & deposito di materiale essiccato.
87. Resine e lattici naturail, non comprecse in altre voci:
preparazione.
88. Rlso:
lavorazione,
39. Salagione (conservazione carni e pescl).
90. Salumificl, esclusa la macellazione.
91. Saponi naturali:
produzione e lavorazione {vedl voce n. 57, 2* classe).
92. Seml (noan compresi in altre voci):
torrefazione.
93. Solventl alogenati: se nonm compresi ‘nell’elenco del gas
tossici: )
impiego.
94. Specchi:
produzione.
95. Stazioni di disinfezione,
96. Staziont di servizio per automezzl.
97. Stracci:
cernita e deposito.
98. Sughero:
lavorazione.
99. Taffetd, cerate, tele cerate:
produzione.
100, Tessuti:
stamps.

101. Tintura e caundeggio di fibre con impicgo di prodotti
che non ricadono ia altre voci.

102 Tipografie e rotative.
103, Vernleiatura a fuoco e con vernici a solvente organico in
reparti industriali.
104, Vetrerie,
105. Zincatura per immersione in bagno fuso.
106. Zinco ¢ derivati:
produzione con processo elettrolitico.
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29 - Protezione acustica . 5 5 o » 18
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31 - Immissione di scarichi nelle fognature . S s o o o » 18
32'- Case coloniche . . A P e e e . - 18
33 - Locali di stallaggio e rimesse ce » 18
34 - Requisiti igienici delle stalls . . - 18
35 - Letamal e concimale- » 20
36 - Vuotatura dl letamal & conclmale e pozzl nerl S = 20
37 - Allevamento di suint e bovint . . = 20
38 - Allevamento di pollame, conigll e slmlll 5 o » 20
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CAPO-VIii
PALESTRE, STABILIMENT! BALNEARI ALBERGHI TUHISTICI E SIMil

49 - Palestre, stabiliment! baineari alberghi diurni & piscine .

CAPO VIil
ALIMENTI

50 - Esercizi di produzione e vendita di sostanze alimentari .

51 - igiene deil prodottl alimentarl

52 - Libretto di idoneitad sanitaria .

53 . Ambito della vigilanza operativa .

54 Maodalita e norme di prelevamento dei campnonl da sottoporre ad anallsl chlmlca
. Contrassegni di identificazione dei singoli campiont .

56 Pralevamenti di campioni dalle grandi partite

57 - Operazioni dl vigilanza, con prehevo di camplonl durante il trasporto delle 30
stanze alimentari .

58 - Operazioni di vigilanza, con prellevo dl campionl durante il trasporto delle s0-
stanze allmentar! sotto vincolo doganale o « allo stato estero» . .

59 - Prelevamento di camploni destinatl ad analist e controlli spaciali

60 - Verbale di prelevamento .

61 - Destinazione del campione

62 - Comunicazione del reperti analitici

63 - Istanza di revisione di analisi . .
64 - Sequestro ed eventuale distruzione di sostanze destlnate aII allmentazlone

65 - Destinaz. ad impleghi non alimentarl delle sostanze alimentar! non commestibili
65 - Provvedimenti di chiusura temporanea o definitiva di stabilimenti ed esercizi
67 - Sospensione del provvedimenti di chiusura e nomina di un commissario

58 - Compitl del commissario per la vigilanza

CAPO IX -
AUTORIZZAZIONI AMMINISTRATIVE-SANITARIE

59 - Autorizzazionl amminlistrative .

70 - Autorizzazione amministrativa per vendlta distribuznone, sommmlstrazlone dl
alimenti e bevande .

71 - Autorizzazione sanitaria per stabnhmentl e laboratorl di produznone e deposito
all'ingrosso d! sostanze alimentari . .

72 - Autorlzzazione sanitaria per la somministrazione dl allmentl e bevando
73 - Modalita per la presentazione delle domande

CAPO X

{GIENE DE] LOCALI 'E DELLE ATTREZZATURE E CONDUZIONE DI ESERCiZl DI PRODU-
ZIONE, DI DEPOSITO, VENDITA E SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI E BEVANDE

Art.

74 - Requisiti comuni a tutti gli esercizi .

"~ 75 . Requisitl deght stabllimenti e laboratori d¢ produzlone e confezlonamento

76 - Requislti per cucine industriall .

77 - Requisitl degli esercizi di deposjto e vendlta

78 - Requisit! degll esercizi di somministrazione d'alimenti e/o bevanda

79 - Manutenzione e conduzione degll esercizi di deposito, lavorazione e vendita

CAPO Xi
REQUISITI DEGLI ALIMENTI

Protezione degli alimentl .

81 - Burro
82 - Margarina - grassi idrogenati - paste bianche di demargarinazione .
83 - Strutto .o

84 - Olio di ollva e di semi

35 - Raffinazione degli olii .

8

36 - Rivendita di olil commestibill .

87 - indlcazione della qualitad degli olii di seml

38 - Spacci di carne

39 - Definizione delle carni .

30 - Rivendite promiscue di carni frasche e congelate

31 - Carni equine e di hassa macellazione

92 - Requisitl del locali di vendita della carne .
93 - Celle frigorifere

34 - Personale addetto agll apaccx di carne
35 - Esposizions delis carnl .

96 - Lavorazione del residul della macellazlone
37 - Trasporto delle carni .

28 - introduzione di carne nel comune

99 - Laporator] di carni . .

100 - Locali per laboratorio delle carnl

101 - Personale addetto al laboratori di carni .
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Art. 102 - Chiusura del locali ., . . e e e e pag. 60

» 103 - Carni di volatili e dj selvagglna S » 60
». 104 - Conserve allmentari .o 5 » 60
» 105 - Conserve vegetall - Estratti - Concentratl di pomodorl R R T s 62
» 106 - Latte . . L T » 62
» 107 - Autorizzazione per la vendlta del latte o e e e e, > 62
» 108 - Registro di stalla del produttori . . . . . . . 5 s A » 64
» 109 - Sorvegiianza sui produttorl di latte . . . . . . 5 6 o0 o o & » 64
» 110 - Vendita di latte al domicilio dei produttorl e e e » 64
» 111 - Latte scremato . e e e, » B4
» 112 - Trattament! immunizzanti del bestlame latﬂfero . 596 o o a & » 64
» 113 - Reclplentl per il trasporto del latte . . . . . . % 0 o o a4 & » B4
» 114 - Formaggi ~ . . . T » 66
» 115 - Produzione e vendita formaggl . s 66
» 116 - Formaggl di cul & vietata la vendita . s Ea S » 86
» 117 - Macinazione dei cereai . . . . . .. e e e e » 66
» 118 - Depositi del cereali . T, » 66
» 119 - Produzione e vendita degli sfarlnatt B, s 66
» 120 - Maclnazione di cereall e farine . . . . | S » 68
» 121 - Apertura dl panifici . . . . . . | oG » 68
» 122 - Confezione di pane 6 grissini, .. . . . . . . . | | e » 68
» 123 - Divieto di vendita di pane aduiterato . e e, » 68
» 124 - Pane di granoturco @ seqale . . . e e e, » 70
» 125 - Trasporto e vendlta ambulante del pano ' » 70
» 126 - Divleto di maneggiare il pane s 70
» 127 - Paste alimentari . e e e, » 70
= 128 - Pescl - Crostacei - Molluscht S e e e, » 70
» 129 - Controllo sanitario del prodottl della pesca . . ., . . . 5 o o o » T2
» » 130 - Locali per la vendita di pesce . e e e e e, - T2
= 131 - Vasche per I'ammollo di pesci salati . . . e e e e e . T2
» 132 - Divieto dl pesca in acque contamlnate e e e e e e e » 74
» 133 - Riso ‘ 74
» 134 - Gelati 74
» 135 - Autorizzazioni samtarte a produrre e vendere gelatt S » 74
» 136 - Modalita dt vendita dei gelati .. . . . T . 74
» 137 - Vendita ambulante dei gelat! @ simt . . . . . R » 76
= 138 - Reclplent! per. ia conservazlone del gelatt: . . . - . = 78
» 139 - Surgelati - Disciplina . . . . . - | .. ! = 78
». 140 - Definizione Tt e e ey e e, = 76
» 141 - Elenco. . . e e e e e e e » 78
» 142 - Trasporto deglt allmenﬂ surgelatl atov et . . = 76
'» 143 - Vendita alimenti surgelatt . g O T L | » 78
» 144 - Divieto di umportazlone dl prodotﬁ surgelatl oL s ., » 78
» 145 - Lo zucchero , . o = 78
» 148 - Caffé ", . 4 - T » 78
» 147 - Cacao - cloccolato . . » 78
| » 148 - indicazioni obbligatorie sui prodottl dl cacao . 78
; » 149 - Camomilla . SR . . > 78
' » 150 - Droghe e spezie . . . CARL kPl D6 B .. » 80
»- 151 - Prodotti agrari - Prepara.zlone e commerclo e e e e e . » 80
» 152 - Lavaggio di ortaggl e frutta . . . . ., . a0 o o . » 80
» 133 - Conservazione deila frutta ed erbaggt . . . . _ . . » 80
» 154 - Vendita di cocomert . , . . ., . . 5= g . » 80
» 155 - Concimazione degli ortaggi S .. » 82
» 156 - Funghi e tartufi . . . . . | | e . I » 82
CAPO Xl
| REQUISITI DELLE BEVANDE -
Art. 157 - Acque mineralt S pag. 84
» 158 - Acque gassate e e, - 84
» 159 - Ghiaccio artificlale T e e e, » 84
» 160 - Ghiaccio naturale . . . . . | | e e ae » 84
» 181 - Sciroppi . . ., . . . . e e e, = B4
» 162 - Sciroppl vietati S » 24
» 153 - Mostl e vinl . . T e e e » 86
» 164 - Vinacce, vinello e aceto e e e e, » 86
» 185 - Birra . . s, » 36
» 166 - Lavorazicne della bsrra e e, » 86
» 137 - Blrre vietate . . . . . . e e, » a6
» 168 - Trasporto della hirra. . . . » 86
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CAPO Xilli
IMPIEGO DI SOSTANZE COLORANTL

Art. 169 - Confezioni ‘delle materie coloranti .
« 170 - Sostanze alimentari trattate con materie colorantl .
» 171 - Sostanze naturall che esplicano un effetto colorante secondario .

« 172 - impiego di ingredienti @ di semilavorati colorati nelia preparazlone di sostanze
allmentari composte . . . . . . . 5ok 28 8o ¢

CAPO XIV
ADDITIVI, AROMATIZZANT, SURROGATI O SUCCEDANEI DI SOSTANZE ALIMENTARI

Art. 173 - implego di- additivi chimici autorizzati nella produzione di sostanze alimentari

» 174 - Autorizzazione alla produzione. al commercio e deposnto alt’ mgrosso di addi-
tivi chimici . . e . .

» 175 - Domande di autorlzzazlone

» 176 - Indicazionl per le confezioni di addltlvl

» 177 - indicazioni per le sostanze alimentari trattate con addltivl chxmlcl

» 178 - Disposizionl particolari per le sostanze aromatizzanti naturall o artificlali

CAPO XV ‘
ETICHETTATURA DELLE SOSTANZE ALIMENTARI

Art. 179 - indicazioni obbligatorie per le sostanze alimentarl confezionate .

» 180 - Indicazioni obbligatorie per le sostanze alimentari sfuse o poste in vendxta
in confezioni non piu integre . 5 a0 o:3 5 o & o ¢

» 181 - Tolleranza di peso o volume .

» 182 - Elenco delle sostanze alimentari confezlonate che debbono rlportara Ia data
del confezionamento -

» 183 - idoneith iglenico-sanltaria del mezzi di trasporto dl sostanze allmentarl in
generale . .

» 184 - Autorizzazione sanltarla preventlva del mezzl adlbltl af trasporto terrestre

CAPO XVi
TRASPORTO DEGLI ALIMENTI

Art. 186 - Presentazione deile domande per il rilascio delle autorizzazioni prevenﬂve det
mezzi adibiti al trasporto . . S S —

188 - Validitd o registrazione delle autorlzzazlonl sanltarlc .
187 - Mantenimento dell'idoneita Igienico-sanitaria del mezzi di trasporto
188 - Requisiti delle cisterne e dei contenitori .

189 - Requisiti dei mezzi di trasporto delle carni e del prodotti lttlcl

190 - idoneitd iglenico-sanitarla. del veicoli e dej contenitort lmplegatl per i trasportl
- . di-sostanze alimentarl, immatricolati all'estero . . LS o R

- 191 - Temperatura delle sostanze alimentari durante il trasporto .

» 192 - Sostanze allmentarl per cul sono prescritte. al fini del trasporto, speclﬁche
dichiarazionl di scorta . .

» 193 - Sequestro, durante 1l trasporto, dl sostanze allmentarl potenzlalmente nociva

v % & ¥
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CAPO XV
DISPOSIZIONI VARIE

Art. 194 - Disciplina iglenica degli oggetti destinatt a venire a contatto con gli alimenti
» 195 - Limitl di cariche microblche negli aliment
. 136 - Detenzione, per ragionl di studio, di sostanze non conforml alle prescriz vrgentl

» 197 - Detenzione, per ragioni tecnologmhe. di sostanze non conformi alle prescri-
zionl vigenti . . 5 o o o o

» 108 - importazione in italia dl sostanze destmate all ahmentaznone

CAPO XViii
1GIENE DEI LABORATORI E DEGLI STABILIMENT! INDUSTRIALL

Art. 199 - Laboratori e stabilimenti industriali. .
» 200 - Norme csanitarie

» 201 - Licenza per lattlvazlone dl iaboratorl dmdustrle
« 202 - Apertura di fabbriche o manifatture insalubrl

» 203 - lgiene del locali

» 204 - Servizi igienici .

» 20§ - Mense ed ambientl di ristoro .

. 206 - 3ale di ailattamento

» 207 - Lavorazioni con esalazioni sgradevoli

» 208 - igiene del fumo e dal puiviscolo .

« 709 - Lavorazioni pericolose

» 210 - Lavori rumorosl
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CAPO XIX
MALATYIE INFETTIVE E SOCIALI

- Denuncia malattie infettive . . . e e e e e pag. 120
- Malattie veneree - Baliatico . . | e, » 120
CAPO XX
VIGILANZA iGIENICA SANITARIA DEGLI ISTITUTI SCOLASTICI
- Vigilanza sanitaria delle scuole . . . . | e pag. 122
- Educazione sanitarla . . . e » 122
- Cartella sanitaria degli alunni . . e » 122
- Controllo sanitario deglt alunni . e . 122
- Controllo del persomatle . . | | e e » 122
- Misure contro il diffondersi di malattie infettive . . . . .. » 124
- Sorveglianza dei Direttori d'istituto . | e » 124
CAPO XXI
VACCINAZIONI
- Vaccinazioni obbligatorie . . . . . | | e, pag. 126
- Obbligo di sottoporre i minori alla vaccinazione . . . . . . » 126
- Certiflcato di vaccinazione per I'ammissione alle scuole . . e, » 126
- Schedario dei vaccinati . . . | e » 128
- Vaccinazioni straordinarie S T » 126
- Vaccinazioni eseguite da medici privati . . e s 126
CAPO XXIt
MALATTIE INFETTIVE DEGLI ANIMALI
- Norme sulle malattie degli animall e pag. 128
- Malattie infettive e diffusive degli animali soggette a provvedimenti sanitari = 128
- Obbligo di denuncia di malattie infettive del bestiame . . . . . » 128
- Misure di profilassi antiaftosa ed aitre malattie infettive . . . | .. » 128
- Distruzione di animail morti . . . . | | e » 130
- Misure per impedire il diffonderst di malattie del bestiame . . . .o » 130
- Vigilanza sulle stalle di sosta o di deposito . . . . | L = 132
- Vigilanza sui mercati, fiere ed esposizioni di bestiame ., . . . » 132
- Requisiti degii abbeveratoi . . . . e e e » 132
CAPO XXItt
MISURE DI PROFILASSI SPECIALE
- Provvediment! per impedire il diffondersi di malattie degli animali all'uvomo . pag. 134
- Profilassi della rabbia - Detenzione e custodla dei canl ., |, | | O » 134
- Disposizioni per la detenzione dei cani e » 134
- Denuncia dei casi di morsicatura da cani egatti . . ., » 124
- Denuncia di casi manifesti o scspetti di rabbia . . | | | P » 134
CAPO XXI1V
DISPOSIZIONI TRANSITORIE E SANZION!
- Norme transitorie T e pag. 136
-Sanzioni....‘,.............»136
ALLEGATI
A - Elenco delle malattie infettive - DM. 5 luglio 1976 . . | | L, pag. 141
B - Tabella osemplificativa dei valori consigliati quali limiti provvisori di accet-
tabilitd degli effluenti per il loro versamento in acque superficiall . . » 143
D - Elenco delle industrie insalubri - D.M. 23 dicembre 1976 . . , | .o » 153

— 163 —




| /qm

/T\,;

S

L

| PUBBLICAZIONE

Pubblicato all’Albo Pretorio del Comune dal

’ ‘ senza opposizione.

I, PUBBLICAZIONE L

\ll.:.,tof iL SINDACO 2




Letto e sottoscritto:

Fto AU S0\ |GIUEN22E

! - S

CERTIFICATO DI

Certificasi dal sottoscritto Segretario che, giusta relazione ‘del Messo

della presente deliberazione & stata:

affissa all’Albo Pretorio Comunale il giorno
L4 eii.1584 per la prescritta pubblicazione
di quindici giorni consecutivi e Vi rimarra

Spedite copie alla
Sezione Provinciale del Comitato Regionale
di controllo sugli atti degli Enti Locali ai
sensi e per gli effetti dell’articolo 3 Legge

Punnudgz(

L SEGRETARIO

.10 % R

TTHEQ. SIDCN IO

Comunale, coplg

pubblicata  all’Albo  Prgetorio  Comunalg
. festivg -
| . A glorno—g- s
e contro di essa... L. sono state

presentate opposizioni.

Spedite copie alla

Sezione Provinciale del Comitato Regionals
di controllo sugli atti degli Enti Locall &

sensi e per gli effetti dell’articolo 60 - 2 §

n. 530/1947 e olo 59 Legge
n. 62/1953.

Dal Munlcipio, i i4all {120E

R |

{| Sottoscritto Segretario Comunale certifica che la suestesa deliberazione & divenuts
esecutiva per decorrenza dal termine
ai sensi dell’art. 3 Legge n. 530/1947 ed art. 59 Legge n. 62/1953

ai sensi dell’art. 60 - 2° coO - Legge n. 62/1953

ai sensi dell’art. 60 - 4° comma - Legge n. 62/1953

comma - Legge n. 62/1953.

I Dal Munlciplo, It ... e ;

Dal Municipio, V... . IL. SEGRETARIO

(1) Cancellare il caso che non ricorre.

Estratto conforme all’'originale in carta libera per uso amministrativo.

Dal Municipio, I ...

V.: 1L SINDACO IL SEGRETARIO

PROVVEDIMENTO DELLA SEZIONE DI CONTROLLO

' COMUNE I

PROVINCI,

~ COPIA [

- L'anno millenove
glle ore. . <Y .C0
Alla . o* .

partecipata ai signorn

CONSIGLI

MoQ L

]
[ 42]

o3

SRR

S R
— i LA

Assegnati n. 30 |

—

In carica n. 30

B

; Risultato che gli i
LG

::giste il Segretario
H Seduta & pubblica.



