prodotto alimentare deperibile o contaminabile vanno conservali in idonei frigoriferi
con capacita adeguate rispetto al volume delle merci che vengono ulilizzatle.

2) Deve essere rigorosamente osservata l'assoluta separazione del tavoli delle
zone adibiti alla lavorazione ed alla preparazione alimenti: primi piatti, carni,
contorni caldi e freddi e piatti freddi vanno preparati con attrezzature e su superfici
utilizzate espressamente per un solo genere di preparazione.

3) Nel caso in cui esista un solo tavolo di lavoro disponibile, il piano in materia—
le liscio e lavabile, idoneo '"per alimenti®, impiegalo per la preparazione degli
alimenti dovra essere tolto e pulito alla perfezione prima di essere utilizzato per
la lavorazione successiva. .

4) Prodotti carnei normalmenle impiegali per la confezione di spiedini o di altre
confezioni che richiedono una preparazione preliminare prima della coltura, possono
essere lavoralli anche alcune ore prima di essere cucinalil pugrché stazionino in cella
frigorifera fino al momento del loro utilizzo. Una volta allestiti con allri prodotti
carnei o vegetali vanno riportati in cella frigorifera nel pil breve tempo possibile.

5) In tutta la struttura deve essere predisposto e funzionante il collegamento
con acqua potabile.

6) Va evitato l'uso di vasche o tinozze di acqua stagnante per 11 lavaggio di
stoviglie, posate, pentole o vasellame.

7) Al fine di evitare evenluali insudiciamenti da agenti fisici {(polveri) e biologi-
ci (insetti, mosche, batteri), & consentito 1l'impiego di lLovaglie e stoviglie a perdere.

8) Dovranno essere collocati, nel maggior numero di posizioni possibile, contenitori
raccogli-rifiuti di adeguate dimensioni, provvisti di coperchio e protetti mediante
supporti meccanici dall'eventuale intervento di animali (cani, gatti, roditori).

9) Il personale addelto alla cucina va sottoposlo preliminarmente ad una prova
di coprocoltura e ad un tampone orofaringeo.

10) I personale tutto, infine, dovrd indossare l'abbigliamento prescritto dalle
leggi nazionali in materia (giacca o sopraveste di colore chiaro e copricapo che
contenga la capigliatura).

Per 1 generi alimentari che presuppongono una preparazione preventiva con o0 senza
cottura, 1l venditore deve disporre di apposito locale con atlrezzaura necessaria,
riconosciuta idonea dal medico igienista del Servizio d'JTgiene PubbLlica o dal vete-
rinario competente dell' U.S5.L. a norma delle vigenti disposizioni.
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CAPO IV

VIGILANZA, JS5PEZIONI, CONYROLLI E ACCERTANENTI SULLA
PRODUZIONK ED XL COWERCIO DI ALITUMENTI E BEVANDE

Art. . A44°¢C

VIGILANZA

La vigilanza igienica sulla produzione ed il commercio di qualsiasi sostanza desti-
ta all'alimentazione o comungue impliegala per la preparazione di prodolti alimentari,

sensi delle normative vigenti in maleria, viene esercilata:

_ nei locali, sugli impianti, sui macchinari, sugli utensili, sul recipientli,
i contenitori, sugli imballaggi, sui mezzi di Lrasporio;

- in qualunque momento ed in qualsjiasi luogo di produzione, Lrasformazione,
afezionamento, deposilo, vendita, distribuzione, somministrazione e consumo;

- sulle materie prime, sui semilavorati e sul prodotti finiti;

- sul personale addetio;
cura del personale tLecnico dei Servizi dell'U.5.L. secondo le rispetlive competenze.

Al . . J ﬁ?s

ISPEZIOHI - CONTROLLI — ACCERTAMENTI

La vigilanza di cul al precedente articolo si effetlua mediante:

1) ISPEZIONT, inlese a rilevare l'idoneitla igienica del locali, dell'arredamento
dell'attrezzature nonché 1l'idoneita “tecnico-funzionale in relazione all'attivita
i sono adibiti o si intende adibirli;

2) CONTROLLO IGIENICCG delle sostanze alimeniari e dei prodotii d'uso personale
domestico, nonché della loro qualitd merceologica e rispondenza alle norme vigenti
materia;

3) ACCERTAMENTO che 1 tUtilolari o conduclori o le persone comungue addetle
le aziende soggelic alle leggi in maleria adcempiano agli abblighi delle leggi slesse

del presente Regolamento.

Art. .:ﬁj b

MODALITA' D'ESECUZIONE DULLE ISPEZIONT

L'addetto alla vigilanza esegue le ispezioni, di culi al punto 1 dell'arlicolo
ecedente, solo dopo essersi qualificato e, se richieslo, dopo aver documentato

sua qualifica esibendo la tessera di servizio.

Ove wun tecnico apposi'tamente incaricalo ad eseguire le ispezionl sla sprovvisto

lessera deve essere accompagnato da un addetio munilo di tlessera o da un Vigile
bano.

I titolari o responsabili delle aziende non possono opporsi alle ispezioni e sono
nuti a metiersi a disposizione di chi le esegue per fornire tulti i chiarimenti
chiesii, nonché& per eseguire o far eseguire 1 lavori manuali evenlualmenie necessari
r il proseguimenlo o completamento dell'ispezione.

L'interessato ha diritto di chiedere che dell'ispezione venga redalto apposito
rbale in cui siano riporlati fedelmente i suoi eventuali rilievi.

11 verbale va redatlo in pil esemplari e firmalo anche dall'inleressato, al quale

consegnato un esemplasre.

Art. . ﬁfﬁ?é

MODALITAY D'ESECUZIONE DEL COWTROLLI

L. controlli, di cui sopra, si esepguono con:
1) Esame diretto della merce, consistente nell'accertare che:
ag 1 caratleri organoleltici (aspeito, colore, odore, sapore e consistenza)



siano quelli propri e caratteristici del prodotto in esame e non abbiano subito altera-
zioni di rilievo;

b) i caratteri rilevabili con strumenti ed esami di 1¢ livello, rientring
o menc nell'ambito degli standards di normalila;

¢c) 1'eventuale confezione sia conforme alle disposizioni di legge e del presente
Regolamento. '

2) Esami ed analisi di laboratorio inlesi ad accertare i requisiti intrinseci
del prodotto ed ad accertare od escludere l'esistenza di difetti altsrimenti non rileva-
bili. Cli esami e le analisi di laboratorio si eseguono su di un campione, prelevatc
secondo le prescrizioni e le modalitad ovganizzative di cui alle vigenti norme nazionali
e locali.

Art. . Aé‘g

VERBALE DY PRELEVAMENTO DI UM CAMPIOMNE

Per ciascun campione regolamentare prelevato occorre redigere apposito verbale
di prelevamento con tutte le informazioni previste dalla legge.

I1 verbale viene comunque redatto in pit esemplari, tre dei quali vengono inviati
al Laboratorio che eseguird accertamenti, menhre un quarlo esemplare viene rilasciatc
all'interessato o a chi lo rappresenta.

In caso di prelievo di campioni di prodotti confezionati, dovra essere redattlc
un quinto esemplare del verbale di prelievo che verra spedito senza ritardo all'impresa
produttrice, con lettera raccomandata a carico di questi'ullima.

Arl. . éjdﬁ}

MODALTTA' E NORME DT PRELEVAMENTO DEI CAMPIONI DA SOTTOPORRE AD ANALISIT 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 esattiamente le modalita di cui al comma prece-
dente deve essere fatia espressa menzione, nel verbale di prelevamento, deli motivi
che vi hanno ostato.

Art.  AAB
COMTRASSEGNT DI TDENTTIFTCAZIONE DET SINGOLT CAMPLONT

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

I1 responsabile dell'esercizio od un suo rappresentante, o 1l detentore della
merce, ha facoltd di apporvi un proprio timbro o sigillo e di cid si deve far menzione
del verbale di prelevamento.

Su ognuna delle parti costituenii il campione deve figurare, oltre all'intestazione
dell'ufficio che ha disposto il prelievo, la data del prelievo, la natura della merce
prelevata, il numero del verbale di preclevamento, 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 rcifiutarsi di firmare, del fatlo deve farsi menzione
nel verbale di prelevamenlo.

Le indicazioni previste dal terzo comma del presente articolo possono essere ripor—
tate anche su di un cartellino assicurato al campione, o alle parti eqguivalenti che
lo compongono, in modo da impedirne il dislacco.
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Art. - 4”53

PRELEVAMENTI D1 CAMPIONI DALLE GRANDI PARTITE

per eseguire il controllo di grandi partite di prodoltl giacenli presso stabilimenti
produzione o depositi, si debbono prelevare campioni sufficientemente rappresen—
tivi, idonei ad accertare I requisili dell’intera partila.

Art. . 420
OPERAZTONE DT VIGILANZA, CON PRELIEVO DI CAMPTONT
DURANTE IL TRASPORTO DELLE SOSTANZE ALINMENTART

Nel <caso di sostanze alimentari nazionali o nazionalizzate contenute in carri

altri mezzi di trasporto, gli incaricali della vigilanza chiedono 1l'intervenlo
1 vettore, nella persona del rappresentante in loco, ed alla sua presenza provvedono
rimuovere gli eventuali sigilli, ad effeliuare le operazioni di prelievo con relativo
rbale, nonché ad apporre nuovi sigilli al carro e ad altro mezzo di trasporlo.

>
Ari.. .jﬂj

OPERAZIONT Di ViGILANZA, CON PRELIEVO DI CAMPIONI DURARTE JFL TRASPORTO

DELLE SOSTANZE ALIMENTARI SOTTO VINCOLO DOGANALE O "ALLO STATO LESTERO"™.

Nel caso di trasporto sotlio vincolo doganale, le operazioni di ispezione e preleva-
nto di campioni, salvo quanlo previsto dalle vigenti disposizioni per gli alimentii

origine animale e per le sosltanze soggelle a controlli Tilopatologicl, si effettuano
intesa con la dogana, (rigorosamente)...la dogana che procede ai prescrilli controlli
1le merci oggetlo del trasporto. Il vetltore e il suo rappresentante in loco assisle
le operazioni e controf.rma 11 verbale di prelevamento, ULrattandone una copia.
tra copia viene Ulrasmessa al milttenle ed una al destinatario a cura degli incaricall
:1la vigilanza.
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DEFTCIENZE DEi1 LUCALL 1L UL £s dtieiosss

Qualora vengano riscontrate deflicienze, inconvenienii, irregolarita a carico dei
locali e delle attrezzature o nella loro conduzione, il HMedico Igienistla competente
del Servizio d'lIgiene Pubblica dell'U.S.L. pud proporre all'Autoritéa Sanitari Locale
di:

a) ordinare che vengano eliminati gli inconvenienti riscontrati, fissando
il termine e le prescrizioni specifiche pertinenti;

b) sospendere 1l'attivild dell'esercizio per la tutela della salute pubblica,
fino al ristabilimento della normalitad;

c) revocare temporaneamenite o definitivamente 1l'aulorizzazione sanitaria o
quella amministrativa d'esercizio.

I provvedimenti di cui sopra sono proposti all'Autorita Sanitaria Locale dal Veteri-
nario territorialmente competente dell’'U.S.L. per 1 casi di specifica competenza.

T provvedimenti sopraddetti vengono adottati indipendentemente e senza pregiudizio
dell'azione penale ovvero della sanzione pecunjiaria amministrativa, quando 1 fatti
per cul sono adottati costituiscono reato od illecito amministrativo.

Arl. . AEU3

TRREGOLARITA' DELLE MERCI

Gli addetti alla vigilanza, quando:

a) hanno fondalo moltivo di sospettare che la merce non corrisponda alle prescri-
zioni di legge o riLengano non opportuno lasciarla in libera disponibilitd del detentore
durante le analisi, la pongono solto sequestro cautelativo;

b) accertano che la merce sia avariata, alterata o non corrispondente alle
prescrizioni di legge, lo pongono sotto sequesiro;

c) accertano che la merce & nociva ed il detentore non si oppone, ne dispongono
la distruzione;

d) accertano che la merce & nociva ed il detentore non concorda e ne contesta
il giudizio, promuovono l'intervento del liedico Igienista o del Velerinario dell'U.S.L.
per le rispettive competenze.

I1 Medico Igienista che accerta la nocivitd di una merce ne ordina la distruzione
o0 la destinazione, sotto conirollo, ad usi diversi dall'allimentazione umana.
Analogamente agisce il Veterinario Lerritorialmente compelente dell'U.S.L.



TITOLO V1

IGIENE DEGLI ALIMENTI £ DBEVANDE

CAPO I
REQUISITL E STANDARDS 1GIENICI DI ALIMENTI

Art. . 434
PROTEZTOHE DEGLI ALINENTI

generi alimentari che si consumano senza colluira o senza lavaggio o depellamen-—
depositati negli slabilimenli di fabbricazione di manipolazione o di vendita
yono essere proletll dall'azione delle mosche e dall'inquinamento atmosferico.
[ prodotli soll'eclio, soilo acelo, sobLo spirilo, sotlo sciroppo, ecc., vendutl
;si, devono essere lenutil sempre sommersi nel loro liquido.
futti 1 generi alimentari in vendita non contenull in recipienlti ermelici non
sono essere esposli all'aperto e fuori del negozio e per la manipolazione di generi
;i devono adoperarsi parlicolari pinze, cucchiai, forchelle.
i1 personale addetto alla vendita di quesli generi alimentari sfusi non poira
semporaneamente maneggiare e ritirare denaro se non con le dovule precauzioni
:miche.
it assolulamente vielabto inumidire le dita con la saliva per maneggilare carta
involucro, ecc.
Jarticolari norme disciplinano 1l'uso del recipienti e degli involucri e della
:a vengono a contalto con gli alimenti (vedi da ultimo D.M. 13 setlembre 1975).
.a disciplina igienica degli imballaggi, recipienti ed utlensili destinati a venire
ontatto con le soslanze alimentari o soslanze d'uso personale sono stale aggiornale
D.M. 2 giugno 1982 e successive integrazioni.

Art. AR5
SALVAGUARDIA DELLA GENUINITA' E DELLA REGOLARITA' DELLE SOSTANZE ALIMENTARI
-TUTELA DEL CONSUMATORE- PROVVEDIMENTT DA ADOTTARSI SULLE MERCI NON REGOLAMENTARI

i' vietato prodursre, commercializzare, offrire in vendiila o propagandare a mezzo
la stampa o in qualsiasi aliro modo, sostlanze alimeniari adoilando denominazioni
omi impropri, frasi pubblicitarie, marchi o attesiati di qualitad o genuinita da
inque rilasciati, nonché disegni illuslrativi <1all da sorprendere la buona fede
a indurre in errore gli acquirenli circa la nalura, sostanze, qualita, origine,
‘enienza e le proprieta nutritive delle soslanze alimentari stesse e vantando
ticolari azioni medicamenlose e confezionale o etbtichetlale in modo incompleto
ifforme da quanlo previsio dalle leggi vigentl in maleria e dal presente Regolamento.

Art. . 426
SEQUESTRO CAUTELATTVO

+€ soslanze alimentari prodotlte, commercializzate o offerie in vendila in violazione
le norme di cui al cowma precedente, affinché il consumalore e la lealld commerciale
abbiano a subirne ulteriore e maggiore danno, vengono soltoposte ad immedialo
lestro cautelativo, ovungue +Llrovansi, con custodia fliduciaria gratuita a carico
detentori e con conseguente inoliro degli alti relabivi all'Aulorild Giudizliaria
i provvedimenli di competenza.
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CAPO 1II

SFARINATI — PANE - PASTA E RISO

Art. 127.
PRODUZIONE E VENDITA DEGLI SFARINATI

Per la produzione e la vendita degli sfarinati si osservano le disposizioni conte-
nute nelle specifiche leggl nazionali.

Chiunque intenda aprire un esercizio per la vendita di creali, sfarinati di cereali
ecc. deve ottenere dal Sindaco l'autorizzazione.

E' proibita la vendita per uso alimentare di cereali o lenti umidi, commisti
semi estranei od a sostanze minerali e invasi da parassiti o di cattivo sapore o
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 fissat
al recipiente che 1i contengono.

Art. 128.
MACINAZIONE DI CEREALI E FARINE

La legge 7 novembre 1949, n. 857 stabilisce 1le nuove norme per la macinazion
e panificazione.

La legge 11 1luglio 1956, n. 778 stabilisce il termine per la trasformazione de
molini.

I1 D.M. 1 aprile 1968 integrato con D.M, 17 febbraio 1972 stabilisce le norm
per la produzione, consegna e deposito delle farine e semole.

Art. 129.
APERTURA DI PANIFICI

L'apertura di forni é& 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 ammend
da lire trentamila a tre milioni, da rivalutare.

I panifici abilitati a produrre pane possono ricorrere alla lavorazione manual
a all'uso dell'impastatrice meccanica e debbono essere dotati di forno di cottur
a riscaldamento con 1legna allo stato naturale o altro combustibile vegetale all
stato naturale energia solare, energia elettrica o forma indiretta (Legge 13 agost
1980, n. 461).

I forni e gli spacci di pane e pasta dovranno essere sempre mantenuti in stat
di massima pulizia, illuminati e ben ventilati, 1lontani dalla polvere, da stall
e da altri ambienti che emanino cattive esalazioni.

I locali debbono avere le pareti rivestite di materiale lavabile.

Le aperture destinate alla 1lluminazione ed alla ventilazione di detti local
debbono comunicare direttamente all'aria aperta, ma difese dall'azione della polvere
mosche ecc.

Gli operal addetti ai panifici e pastifici debbono essere muniti della tesser
di idoneita sanitaria, indossare durante la lavorazione vestaglie di tela bianc
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 chiusur
idraulica e 1lavandino con acqua corrente, opportunamente separate dal repart
lavorazione.
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Art. 130.
CONFEZIONE DI PANE E GRISSINI

per la confezione e vendita del pane si osservano le disposizioni della legge
juglio 1967, n. 580 modificata con legge 8 giugno 1971, n. 440.

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

E' vietato 1'impegno nella confezione del pane e dei grissini diversi dal burro,
jo d'oliva e strutto. E' ammesso invece l'impiego di prodotti ottenuti per emulsione
; suddetti grassi con acqua, eventualmente addizionati di zucchero.

La produzione di pani e grissini speciali pud essere consentita mediante 1'impiego
gli ingredienti previsti dall'art. 20 della legge n. 580 del 1967 e dal D.M. 5
pbraio 1970.

E' vietato l'uso di particolari sostanze per accrescere la normale lievitazione.
I1 pane prodotto con ingredienti eccedenti i normali (farina, acqua, lievito,
le) deve essere posto in commercio con la denominazione speciale prevista dalla
gge 4 luglio 1967, n. 580.

Art. 131.
DIVIETO DI ENDITA DI PANE ADULTERATO

E' vietata la vendita del pane wmal lievitato o mal cotto, fermentato, ammuffito,
acidito.

E' pure vietata la vendita del pane di frumento contenente acqua in quantita supe-
ore ai limiti fissati dall'art. 3 del Decreto dell'Alto Commissario per
Alimentazione 18 novembre 1953 e successive modifiche.

Art. 132.
PANE DI GRANOTURCO E SEGALE

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

I1 pane cosi composto dev'essere messo in commercio in forme di peso non superiore
100 grammi, deve essere cotto a forno non caldissimo in modo che la pagnotta presenti
ogni sua parte cottura uniforme e non deve contenere oltre il 45% di acqua.

Art. 133.
TRASPORTO E VENDITA AMBULANTE DEL PANE

I1 trasporto del pane € disciplinato dall'art. 26 della legge 4 luglio 1967, n.580.
I1 +trasporto del pane dal luogo di lavorazione all'‘esercizio di vendita o per
vendita a domicilio dev'essere effettuato in idoneli contenitori lavabili e muniti
copertura a chiusura in modo che il pane risulti al riparo della polvere e da
1i altra causa di insudiciamento, 1l pane deve essere inoltre confezionato come
evisto dal Decreto Assessoriale Reg. Sicilia 11/4/87.
Le ceste che contengono il pane devono essere di materiale lavabile per alimenti
iudibili perfettamente, separati dal posto di guida, e punzonati dal competente
rvizio Sanitario dell'U.S.L.

La vendita ambulante del pane & rigorosamente vietata.

Art. 134.
DIVIETO DI MANEGGIARE IL PANE

I venditori di pane dovranno vietare che nei locali di vendita del prodotto i

pratori effettuino la scelta manuale del pane o comunque manipolino la merce posta
vendita.
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Tn detli locali dovranno esporsi in modo visibile cartelll con 1'indicazione del
divieto di fare cernita manuale del pane.

I1 pane che si distribuisce nei caff&, nei ristoranli e simili, dovra accuratamente
essere conservato al riparo da mosche, insefli e polvere e manipolato con particolari
cautele.

I1 pane sgpezzato e rimastio dalla consumazione di un cliente sard escluso da una

nuova distribuzione e destinalo ad altro uso.

Art. 135.
PASTE ALTIMERTARY

La produzione e vendila di pasle alimentari & disciplinata dalle norme contenute
nella legpe 4 luglio 1967, n.580 - modificata con le lepgi 17 maggio 1969, n.272
e 8 giugno 1971, n.440 -, nonche delle disposizioni di cul ai DD.UM.27 settembre ‘X
1967, 16 maggio 1969, 9 agosto 1969, & febbraio 1970, 5 novembre 1971 e successive
modificazioni.

I1 D.M. 15 ottobre 1984 dispone norme ipieniche — sanitarie e relative al confezio-

w

namento delle paste alimentari in atmosfera controllata cosiituila da miscela di

anidride carbonica, azolo.

RISO

La produzione e vendita del riso & disciplinata dalla legge 18 marzo 1958, n.325;

e modificata dalla legge 5 giupgno 1962, n.58C. i
1
L
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CAPO I1iI

LATTE E DERIVATI

Arlb. 137 -
LATTE - AUTORIZZAZIONE ALLA VENDITA

junque intende inurodurre e mellere in vendita latlte nel territorio del Comune
farne domanda al Sindaco, unendo:

1) le generalitz del produlttore e l'ubicazione della stalla e ogni altra in-
ione sulle bestie produtlricti:

2) certificalo sanitario cne atlesti la buona qualita del latte e la corrispon-
delle caratteristiche del lalte nella zona.

autorizzazionli saranno rilascialte con 1'osservanza del R.D. 9 marzo 1929, n.9%4
~essive modif{iche e variazioni.
i addetti al commercio del latte debbono essere in possesso della lessera sanitaria
sta dal presente regolamento e solloporsi a vaccinazione antitifica.

Art. 138 -
REQUISITI E CARATTERI IGIlERICO-DALITARI DEL LATTE

ammesso alla vendila ed al consumo diretlo nel territorio del Comune solamente
atte che proviene dagli allevamentli riconosciuli dal Veterinario competentle
J.S.L. (Unita Sanitaria Locale) clinicamenle sani ed indenni da ‘{lubercolosl
wcellosi e che @& stato pastorizzalo e sterilizzatto o solloposto a +trattamenti
aifica, ritenubi idonei dallffutoriiad Sanilaria Locale.

altresi ammesso alla vendila ed al consumo diretio nello slesso ambilo lerritoria-
il 1latte da potersi consumare crudo (latte cerlificalo), solo se proveniente
allevamentl riconosciul.i dal Veterinario compelenlte clinicamenle sani ed indenni
bercolosi e brucellosi.

latte destinato al consumo diretlo, subllo dopo la mungilura, deve essere Tillrato
rigerato e manlenuto a tlemperatura non superiore ali + 4° C sino al momento della
gna per il trasporio agli stabilimenti di bonifica. La filtrazione e il raffred-
to del latte devono essere attuati con apparecchialure idonee. 11 latte da solto-

a trattamenio di bonifica deve pervenire agli stabilimenti con le seguenli
teristiche:

1) “temperatura non superiore a + 4°C.,

2) assenza di anlibiolici e conservani.i;

3) carica microbica totale non superiore a 500.000 colonie per ml.

centri di raccolta, 1 ceniri di pastorizzazione e le centrali del lalle devono

le caratteristiche igienico-edilizie siabilite nel presente Regolumento per
oratori di generi destinali all'alimeniazione e corrispondere alle prescrizioni
ico-funzionali che vengono impartite all'alio dell'ispezione per la lore attivila,
ni di una corretta esecuzione dei trattamenii di bonifica, e di una buona conserva-
del latte. '

vietato l'accesso al reparto, in cui sono installale le vasche e gli impianti
astorizzazione e di refrogerazione, alle persone eslrance allo stabilimento.

Girezione tecnica del centro € affidata ad una persona Lecnicamenle qualificata
~isponde del buon funzionamenio del centro stesso, del controlli analitici del

in arrivo e di quello in uscita, nonché della salubritd del latle distribuito
‘stabilimento.

trasporto del latte al ceniro deve avvenire in conlenitori riconosciuti idonei
Autoritd Sanitaria compelente, provvisli di chiusura ermetlica, ai quali debbono



essere applicati mezzi di identificazione della provenienza e su aultomezzi adeguatament.
protetli.

All'accettazione dovranno essere effettuali sistemalicamente:

1) saggio del grado di alterazione con la soluzione alcoolica di alizarina
2) densimetria;
Inoltre, presso il laboratorio del centro i1l Diretltore curera l'esecuzione dell
solttoindicate prove:
3) sudiciometria;
4) crioscopia;
5) riduttasi;
5 contenuto di grasso;
) residuo magro.

I 5chmenti sui Lrattamenti di bonifica e delle analisl effelluate devono esser
conservatl per tre mesi.

T1 latte intero destinato al consumo direlto deve avere 1 seguentl requisiti:

— caratieristiche organoletiiche normali;
- grasso non inferiore in ogni caso al 3,2%;
- residuc secco magro non inferiore a 8,50%;

I1 latte da potersi consumare crudo (latle certificato) deve presentare le stess
caratteristiche microhiologiche del lalte pastorizzato.

Presso i centri di produzione e presso i punti d&i vendita (latterie) i coliform
nel latte pastorizzato devono essere inferiori a 10/ml e con prova della fosfatas
negativa, salvo diversa prescrizione dettata dal ilinistero della Sanila.

Le centrali del latte e 1 centri di pastorizzazione, che sono in grado di offrir
il latte pastorizzato con una carica microbica non superiore a 30.000 colonie pe
ml. mediamente valutata su almeno cinque campioni prelevati in giorni diversi durant
il mese solare, possono chiedere all'Autoritid 3anitaria compelente l'autorizzazion
ad indicare sul contenitori la qualilid superiore del loro prodoltto. A tal fine devon
provvedere al conteggio della carica balterica in ogni ora della giornata lavorativ
e ad ogni passagpio {(pastorizzatori, serbabtoi, macchine confezionatrici), alla registra
zione di tali dati su un mwodulo gliornaliero e all'invito sistemalico del modulo co
i dati al Medico Igienista competlente del Servizio d'lIgiene Pubblica. Questi pu
verificare 1l'esaltezza deil dati mediante il prelievo di campioni, da inviarsi pe
ltanalisi al Presidio Multizonale di Prevenzione competente per territorio.

L'autorizzazione ha validitd annuale, prorogabile dall'Autorita Sanltaria sull
base dell'esame dei dati registiali durante l'anno precedente la richiesla di proroga

Durante la consecrvazione ed i1l trasporto del latle pastlorizzalo deve essere rispet
tata la catena del freddo.

Tutte le fasi di lavorazione per 11 risanamento del latle sono sottoposte al con
trollo del Medico Igienista compelente del Servizio di JIgiene Pubblica, che si avval
del Presidio Multizonale di Prevenzione compelente per terviiorio.

I1 latte a 1lunga conservazione deve presenlare, dopo preincubazione a + 30°C pe
14 piorni, una carica microbica non superiore a 10 colonie per ml. Il latle a medi
conservazione (UlT) deve presentare, dopo preincubazione a + 30°C per 14 gg., un
carica microbica non superiore a 100 colonie per ml. Enbtrambi 1 tipi di latte debbon
rispondere al test di stabilitad all'alcool etbilico (68% v/v) e la differenza fr
l'acidita titolabile, espressa in acido laltico, prima e dopo 1l'incubazione, no
deve essere superiore a 0,02 g. per 100 ml. di lalte.

Tutto il latle in vendita deve essere confezionalo in apposill contenitori chius
con dispositivi non manometiibili e non susceitiibili di nuovo impiego.

J contenitori del latte posto in vendita, sia esso crudo che pastocrizzalo o steriliz
zato (a lunga conservazione), devono contenere in modo chiaramente leggibile la dat
di confezionamento cosl espressa: il giorno (corrispondente al giorno di wvalidit
per il Comune) in numeri arabi ed il mese in numeri romani o letiere e l'anno i
numeri arabi. Il giorno di validiiad sard calcolato in 24 ose dal confezionament,
e percid:

1) le bottiglie capsulale o i contenitori confeziona%i entco le ore 10 porterann
la data del giorno stesso;
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2) Le bottiglie capsulate o 1 conlenilLori confezionali dopo le ore 10 polranno
rtare la data del giorno successivo, purrché non siano disbribuiti alla vendila
1la stessa giornata del confezionamenlo.

La commercialitd del latte, subordinatamente all 'osservanza delle caulele di conser-—
zione, & di 1 (uno) giorno per il latle da potersi consumare crudo, di 3 (Lre)
orni per il lalle pastorizzalo e di 3 (Lire) mesi per il latie a lunga conservazione.

data di scadenza deve risullare sul contenitore con la dicitura '"valido a tlutlo

n-lll
.Le potiiglie vuo.e devono essere reslituile dal clienle al labllivendolo e da questli
1a centrale, che polra riutilizzarle dopo un accuralo lavaggio.

gli esercizi autorizzalil alla vendita dei prodotlii di cui alla tabella 1 allegata
D.K. 30/8/1971 posscno vendere latle conlezionalo paslorizzato o certificato solo
. dispongono di separaio setlore per tale latie, di almeno mg.4 di super{icie, con
madio o banco frigorifero di capacita tale da contenere tublo il prodotio.

11 latte pastorizzalo ed i tipi di lalte speciall non slerilizzall devono essere
qnuti a temperatura non superiore a + 4°C nell'armadio o banco [rigorifero dal momento
,1la consegna della partiiia fino al momenio della vendita diretta al consumatore.

La mescila di lalte per il consumo in luogo deve avvenire, nelle lallerie e negli
sercizi pubblici, mediante travaso da un conlenitore oiiginale.

La consegna del lalte alle rivendite deve avvenire con idonei veicoli adatii a
antenere la catlena del freddo.

La consegna del latte a domicilio del clienle deve essere effeliuala con conlenitoril
riginali ed inlegri e con mezzi idonei.

I1 latte scremalo ed il lalle parzialumenle scremalo possono essere venduli sollanto
e bonificati ed in conienilori chiusi.

I1 latle prodotto e venduto con la dernominazione di "latle scremalo' deve contenere
na percenluale di maleria grassa in quantitd non superiore allo 0,30. '

I1 latte prodotito e venduto con la denominazione di '"latie parzialmente scremato"
eve contenere una percentuale di materia grassa tra 1'1,50 e 1'1,80. In entrambi
casi il residuo di secco magro non deve essere inferiore all'8,860%.

Tali Utipi di latle, se non sterilizzati, devono avere 1 requisilli microbiologici
tabiliti per i1 latte pastorizzato intero e devono esserc conservatl e vendull con
e modalita per questo previsle.

I contenitori devono porltare la dicitura indelebile ed a caratleri ben leggibili
latte scremato” o "latlLe parzialmenie scremato”. In quest'ultimo caso & obbligatoria
nche la dicitura della percentuale massima di grasso contenuto nel latte, la quale
eve risultare indelebile ¢ ben legpibile sul conteniiore o sulla capsula o sul Llappo
1 chiusura.

Le capsule od i tappi di chiusura (guesti uliiml quando si tralla di latte sieriliz-
ato), sia per il laiie scremaLo che per il lalie parzialmenle scremailo, devono avere
olore differente da quello normalmen'e usalo per le capsule od i Lappi dei contenitori
onlenenti lalte inlero.

Le rinvendile che vendono laite scremalo o parzialwenie sciemalo devono applicare
1l'esterno ed all'inierno degli esercizi carielll recanili ben visibile 1'indicazione
latte scremato” o "latie parzialmente scremato’.

11 latte condensato {concentralo) deve presenteare coliformi e stafllococchi inferiori
1 ml. ed esito favorevole delle prove di siabilitad di 3 seblimane a 30°C e di 10
dorni a 55°C.

I1 latte condensalo zuccheralo deve conlenere coloformi e stralilococchi inferiori
- 1/ml. e saprofiti (esclusi i latbtobacilli) inferiori a 20.000/ml. nel prodotto
‘lcostituito.

Per "laite in polvere” si dntende il prodotio otlenuto per eliminazione dell'acqua
ial latte intero, dal laite Loilalmente e parzialmenle scremato o da una miscela di
fUesti prodotii.

Il prodotto finito deve avere un contenuto di umidild non superiore a 5% in peso;
U0 - esser commercializzato nei tipi intero, parzialmente scremato, scremalo, con
ontenuto in materia grassa nel limiti sotto indicati:

- intero: 30%

- parzialmenle scremaio fra: 15 o 129
scremalo: 1,5%
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I1 prodotto finito deve essere posto in commercio per 11 consumo in confezio
originali emerticamente chiuse, impermeabili ed opache, riportanti la data di fabbric
zione riferita a mese ed anno e l'indicazione a stampa della destinazione all'alime
tazione umana, nonché& con l'osservanza delle altre disposizioni vigenti.

Mon & ammessa la vendita del prodotlo sfuso.

Art. 139.
RECISTRO DI STALLA DET PRODUTTORI

Tulti i produbttori di latte destinato al consumo direlto debbono tenere uno specia
registro di stalla nel quale sara annolaio:

a) il cognome e nome del conduttore della stalla;

p) gli estremi di identificazione delle vacche lattifere esistenti nella stal
(indicazione del nome, della razza, del numero e del marchio comprovante la subi
visita sanitaria);

¢) 31 cognome e nome delle persone incaricate della mungitura, del traspor

e della eventuale vendita del la'le:
d)

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

le eventuall disposizioni impariite dalla Prefettura, dal Servizio di Igie
Pubblica e dal Servizio Vetlerinario dell'U.S.L. in ordine alla tenuta della stal
e del bestiame e alla utilizzazione del latle in essa prodotllo.

In detto regisiro dovranno essere inolire annotate a cura del sanitario competer
tutte le notizie riferentesi alla salule del besliame.

Art. 140.
SORVECLJI ANZA SUI PRODUTTORT DI LATTE

I produttori di latte hanno 1'obbligo di segnare immedialamenie al competer
ufficio sanitario ogni acquislo di animale lattifero.

J raccoglitori di latte devono possedere un elenco dei produitori presso 1 qus
lo raccolgono, con 1'indicazione precisa dell'ubicazione della stalla.

E' wvietata la raccolta del latie per 1l consumo diretto proveniente da anim:
che non abbiano subito la prescritita visila o che siano stati riconosciuti non idon

Detto latte e quello ad esse eventualmente mescolato sara sequestrato e sub:
disperso.

Art. 141.
VENDITA DI LATTE AL DONICTLIO DET PRODUTTORT

E' vietata la vendita del latte al domicilio dei produttori senza che il produlix
abbia ottenuto la prescritta autorizzazione sanitaria.

Detta autorizzazione non polra comunque essere concessa ai produttori che dist
meno di 500 melri da una rivendita di latlle (latieria) e che non possiedono un loci
igienicamenlte attrezzato per la vendila del lalle ed esclusivamente desiinalo a
uso.

Avt. 142,
LATTE SCREMATO

Per la vendila del latle screwa.o si osservano le disposizioni di cui alla le
11 agostio 1963, n. 1504 e successive modifiche.

Ari. 143
TRATTALNNTT THSUNTZZATT DEL BUSTIANE LATTIFERO

Ogni tratiamento immunizzante prabticalo agli anlmali adibiti alla produzione
latte destinato al consumo di-etto deve essere segnalalo al competente Servi
del Iz 3k,

E' wvieltata in opni caso la inoculazione dei vaccini vivli conlro la brucello
a meno che il proprietario non si impegni di sobLiostare a Lulbe le caulele che verra
stabilite dal Servizio Velerinario dell'U.S.L.
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Art. 144 .
RECIPIENTI PER yL TRASPORTO DEL LATTE

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

Gli organi di viglilanza sanitaria dovranno cuirare che per 1 recipienti adibiti
1 trasporto di latte vengano ossecrvale le disposizioni di cui al R.D. 89 maggio 1929,
.994 e ai DD.iI4.21 marzo 1973, 3 agosto 1974, 19 novembre 1874 e successive modiflica-
ioni.

Per il trasporto del latte si osserverannoc anche le norme di cui al D.II.14 selttembre
963 (Gazz. Uff. n.251 del 24 setltembre 1963), purché compatibile e nel rispetlto
eile norme stabilite per il trasporlo degli alimenti dal D.P.R. n.327 del 1880.

Arl. 145.
FORMAGGY

La denominazione di formaggio o cacio €& riservala al prodoito che si ricava dal
atte intero ovvero parzialmente o tolalmenle scremabto, oppure dalla crema, in seguito

coagulazione acida o presamica anche facendo uso di fermenti e di sale da cucina
art.32 del R.D.L. 15 oltobre 1925, n.2033).

La produzione di formaggi {reschi e ricobie deve essere effelluala esclusivamente
on latte pastorizzato e utilizzando fermenii non contaminali.

I laboratori di produzione di formaggli freschi e 1ricotie devono essere dolali
ei requisiti igienici prescriiti dalla normativa vigente.

In parlicolare 1l'ambienle adibito a preparazione dovra essere direliamenle acralo,
on pareti e pavimenti in materiale facilmente lavabile e disinfetilablile e con disponibi--
4itd di uno o piu lavabi con erogazione di acqua corrente.

I formaggi debbono essere indicati con il nome della specie animale ciie ha fornilo
1 latte con cui sono stati prodobiil ovvero, per formagpi Uipici, con la denominazione
ipecifica propria atlribuita a singoli prodotii per usi e consuetudini tradizionali
» per legge.

I formaggi f{reschi, da consumarsi allo stalo [resco e la ricotta debbono essere
rrodotti con latte preventivamenie sotlbopostio a tratlamenti termici di risanamento,
: possedere i requisiti microbiologici consentili.

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

E! proibito vendere formaggi il cul conltenuto in materia grassa, riferito alla
sostanza secca, sia inferiore ai minimi indicati, per ciascuna varielta, nella Tabella
i\ allegata al R.D.L. 17 maggio 1928, n. 1177 e successive modifiche.

Art. 146.
PRODUZIONE I VENDITA TORIAGGT

La produzione e la vendilta dei formagygi & disciplinata dalle norme di cui al R.D.L.
-5 ottobre 1925, n.2033, al R.D.L. 17 maggio 1938, n.1177 - convertito con modifliche,
lella legge 2 febbraio 1939, n.3%6 -, alla legge 10 aprile 1954, n.125, alla legge
> gennaio 1855, n.5, al D.P.R. 30 otlobre 19%5, n.120%, alla legge 13 marzo 1958,

1.282, nonché al D.M. 31 marzo 1965 e successive modificazioni.

Art. 147.
FORMAGGT D1 CUL E' VIETATA LA VENDITA

.
E' vietato vendere:

1) formaggi il cui conlenuio in maleria grassa non corrisponda al minimi percen-
tuali contenuti nella tabella allegata al R.D.L. 1 maggio 1938, n.l1177,

2) formaggi di eccessiva malurazione o di pulrefazione avanzatla;

3) formaggi bacati o invasi da acari;

éi colorati all'inierno o all'estlerno con colori non consentiti,

nocivi per qualsiasi altra causa o derivati da lalte non avenle i prescrititi
requisili.
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E' vietata la somminisirazione al consumatore di formaggi tipicl diversi da quell
richiesti, sostituendoli con allri tipi non genuini ad insaputa dell'acquirente.

Ar‘J/’. 148‘

i

BURRO

A norma della L. 23.12.195%6, n. 1526, che ne disciplina la produzione ed il com
mercio, la denominazione di "BURRO" & riservata al prodotto oitenulo dalle crem
ricavalte unicamente dal latte di vacca:

La denominazione di "BURRO di..." ({seguito dall'indicazione della specie animal
da cui proviene il latte), & obbligatoria per il prodoito oilenuto dalle creme ricavat
dal latte di animall diversi dalla vacca.

J1 burro, di qualsiasi tipo, per essere immesso al consumo deve essere prodott
con creme che siano stalte preventivamenle soiloposle a traltamento termico di risanamen
to, quale la pastorizzazione o simile, deve riportare sulla confezione la dichiarazion
del tratiamento subito ed avere 1 sepuenti requisiti:

- fosfatasi negaliva;
- microbi patogeni {assenli in un grammo)
- coliformi (inferiore a 100 in un grammo)

Art.lag.
MARGARTNA — GRASST IDROGENATI - PASTE BIANCHE DI DEHARGARINAZIONE

La produzione ed il commercio della margarina e dei grassi idrogenati & disciplinat
dalla L. 4.11.1951, n.1216 e relativo regolamento di esecuzione D.P. 14.1.1954, n.13
e dal D.M. 16.7.1960, e successive intepgrazioni e varianti.

Si osservano inoltre le disposizioni della legge 31 maggio 1877, n. 321 e dell
altre norme ivi richiamate.

La produzione ed 1l commercio delle pasite blilanche di demargarinazione dell'oli
d'oliva e depli oli di semi & disciplinata dalla L. 4.3.1955, n.B848 e successiv

integrazioni.

Art. 150.
YOCHURT

Con la denominazione 'yoghurt” si intende lalte fermenlalo da microocganismi specifi
ci acidificanti: lactobacillus bulgaricus e streplococcus thermophilus, vivi e vital
nel prodoltto finito fino al momento del consumo.

I1 latte impiegato per produzione dello yoghurt pud essere lattfe fresco, inter
o parzialmente o totalmente scremato, sottoposto comunque ad un procedimento di bonific
termica, prima di essere inoculalo con 1 microorganismi specifici di fermentazione
evenlualmenle (ove richiesto) a processi d'omogeneizzazione o concentrazione.

Lo yoghurt, oltre che nei 1ipl di latle intero e magro o scremato, pud esser
preparato anche nella varieta alla feulla., In quesio caso il prodotto pud esser
addizionato con preparati a base 2i frulta, conserve, marmellale, succhni e polp
di frutta nella percentuale non superiore al 30% del peso del prodotio finito, co
eventuale appiunta di soshanze aromatiche naturalil.

Qualora il prodotto gid fermentato dovesse essere sotioposlo, in sede di lavorazione

a tratlamenio <lermico o legivo per la vitalitd dei fLermenti, sia che si trattl d
yoghurt normale che 1 yoghurl alla frutla, non pud essere messo in commercio co

la denominazione Ulpica {yoghurtij.
Le confezioni di yoghurt devono riportare le Iindicazioni relative al tenore i
materia grassa del latle impiegato per la pieparazione e alla dala sia di produzion
che di scadenza, da fissarsi in giorni 30.
L'autorizzazione sanitaria alla produzione dello yoghuri & subo:rdinata all'accertamen
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che la produzione si compia, ollre che in locali rispondenti ai requisili generali
jdoneitd Tissalta per gli stabilimenil di prodotti alimenlari, nell'osservanza
una corretla tecnologia che assicuri in pariicolare 1l'optimun di  incubazione e
. protezione da inquinamenti durante ‘Gtutlo il ciclo di lavorazione, ivi coumprese
. fasi dall’'aggiunta di ingredienti consenlili e del confezionamenlto del prodotto
nito.

La frutta che viene aggiunta deve essere in buano stato di conservazione ed idonea

consuino umano .

Art, 151
PANIA

Non & consentita la vendita di panna cruda, ma solo di panna so*toposta a trattamento
 ponifica. La panna pastorizzala deve presenlare una carica microbica non superiore
30.000 colonie per ml. e coliformi inferiori a 10/ml. La panna slerilizzata UHT
ve avere le stesse caratleristiche del laite UNT.

La panna pastorizzala, slerilizzata o a lunga conservazione, viene normalmente
.itata in conteniltori a perdere, con stampiglialbura della data di produzione.

La panna destinata a successive lrasformazioni induslriali o artigilanali pus essere
snduta anche in recipienti di wvebliro o di meltallo inossidabile a bocca larga con
yperchio Tissabile senza guarnizione di gomma, sterilizzabili al calore e lavabill
om  miscela detergente e disinfetianle; quesiul devono essere consegnali sigillati
. ricevitore con certificaio di accompagnaiento numeralo dal quale risulti 1’avvenuta
wstorizzazione e la data di essa. 11 destinalario & impegnalo alla conservazione
31 recipienti di panna in armadio refrigerato, con temperatura non superiore a +
’C e ad estrarne la panna con sbtrumento melallico sierilizzato, munito di impugnalura
1e eviti il contatto con il piodotio.

La preparazione della panna montata deve essere eseguila partendo dal prodotto
icuramente sottoposto a bonifica, deve essere estemporanca ed effeltuata sia mediante
itlitori a propulsione automatica non manuale sia medianie 1l'emulsione con gas idoneo.

La panna montata deve essere conservata in armadio refrigerato a tempzratura non
periore a +4°C e non pud essere esposta in mositra né nelle vetrine né sul banchi
:gli esercizi, a meno che non sia sistemala in apposito spazio regolarmente refrigerato
3limitato da pareti trasparenti e lavabili.

Alla vendita la panna wmontata disaerata deve presentare le seguenti caratteristiche
icrobiologiche: carica wmicrobica inferiore a 500.00C colonie per ml., coliformi
iferiori a 100/ml. e stafilococchi inferiori a 10/ml.
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CAPO IV
OLII E STRUTTO

Ar.. 152,
OLIC DI OLIVA I DI DERI ;

I1 prodotito derivante dalla lavorazione dell'oliva {olea europea) deve essere:
messo in commercio con la denominazione ed 1 requisiti prescritti dalle norme di:
cui le leggi 13 novembre 1960, n.1407 e 27 gennalo 1968, n.35. :

La produzione ed 1l conmercio degli oli di semi & disciplinato dalla legge 27

gennaio 1968, n.35, prorogata con legge 12 febbraio 1969, n.S.

Art. 153.
RAFTINAZTONE DEGLY OLT:

La raffinazione degli olit & disciplinaia dalla lepgge 24 luglio 1962, n.1104.
Dalla raffinazione degli olii sl otienpono i seguenii 1Lipi:

- olio extra 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 documenli commerciali e appostle

ai recipienti contenenti gli olii.

Ari. 154-
RIVERDITA DI CLI! COMMESTIBILI

Chiunque intenda vendere o comunque metlere in commercio olil vegetali commestibili
diversi da quelli di oliva anche se gia titolare di licenza comwerciale deve farne
denuncia al Sindaco, indicando 1 locali di deposito o di vendita, sia all'ingrosso
che al minulo degli oliil medesimi, nonché la denominazione e la qgualita degli olii
posti in vendita.

E' vietata la vendita di olil commeslibili non aventii le caratleristiche stabilite
dalla legge 27 gennaio 1968, n.Z25.

Si  considerano posti in commercio e deslinatl alla vendita tutti gli olii che

si trovano nei magazzini di vendita sia all'ingrosso che al minulo.
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TMDICAZIOLE DLLLA QUALITAY degll olii di semi

Cli olii vegetall commes*ibili diversi da quelli di oliva debbono essere venduli
con la denominazione di olio di semi e debbono indicare la denominazione in modo
ben visibile sui recipienti che 11 contengono. '

Oltre la denominazione, doverd essere dichiarato sul recipienti con cui vengono
posti in vendita il seme da cuil vengono estrabili.

Nei locali dove si vendono olii diversi da quelli di oliva deve essere esposia,
sia all'interno che all'esterno dei negozi, una Larga con la scritta ben leggibile
"vendita olii di semi'.

Qualora in uno sitesso locale si vendano, in forma sfusa, coniemporaneamenie olii

di oliva e olii di sewmi, 1 conienitori debbono porlare rispetliivamenie l'indicazione
"olio di oliva" e "olio di semi

E' vielalo porie in vendiia olii di semi che non posscpgpono 1 requisiti stabiliti
dalla legge o colorati ailificialmcnie ovvero olii di semi di cui non sia dichiarata

la pianta di provenienza.
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Art. 156 -
STRUTTO

denominazione di sirutto & riservata al prodotlo ottenuto per estrazione a
dai tessuti adiposi del maiale.

strutto deve corvispondere alle prescrizionj contenule nel R.D.L. 15.101925,
e nel R.D. 1.7.1926, n.1361, nella 1. 30.4. 1962, n.283, nella 1. 26.2.1963,
e successivi DD.IM. riguardanll gli addilivi e coloranli.

strutto va vendulo solamenle in confezioni sigillale.
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CAPC V
CARMI FRESCIE, COMGELATE, SCONGELATE

Art. 157.
SPACCI DI CARNE

Per aprire uno spaccio per la vendita di carne macellala occorre avere l'autoriz-
zazione del Sindaco, a! sensi delle norme per la vigilanza sanitaria delle carni
di cui al regolamento 20 dicembre 1828, n.32988, modificalo dal D.P.R. 25 settembre
1969, n.1311 e dal D.M. 23 giugno 1972, n.1066, nonché dalla legge 4 aprile 1964,
n.171, modificato dal D.L. 17 gennaio 1977, n.3 convertito in legge 13 marzo 1977,
n.63 e regolamentato con D.!M. 3 febbraio 1977.

Vedi anche D.M. 19 marzo 1977 e D.K. 1 aprile 1977 con regolamento al D.L. 17
gennaio 1977, n.3.

Nella domanda per delta autorizzazione devonsi indicare la specie di animali di
cui si vogliono smerciare le carni. '

I1 Sindaco concede 1l'autbtorizzazione previo parere del veterinario dell'U.S.L,
e dopo accertate le condizioni di idoneitd dei locali degli impianli delle attrezzalure.

Arl. 158.
DEFTMNIZTORE DELLE CARNT

Sono considerate carni tulle le parll degli animali adatte al consumo alimentare.

Sono considerate ''carni fresche" tutte le carni che non siano siate soltoposte
a tratlamenti per la loro conservazione.

Le ‘'"carnl refrigerate", vale a dire le carni conservate a temperatura intorno
allo =zero, tali da non consentire la solidificazione dei liquidi endocellulari sono
egualmente considerate carni fresche.

Sono considerate 'carni congelate” lLulte le carni che per 1l'azione del freddo
abbiano conseguito la solidificazione dei liquidi endocellula;i.

Sono 'carni surgelate” quelle prodolte postle in vendila, con le modalitéa prescritte
dalla 1.27.1.1558, n.32, in confezioni originali e di plccola pezzalura.

Art. 159.
RIVENDITE PROMISCUL DI CARRNI FRESCHE E CORGELATE

Negli spacci destinaltl alla vendita &i carni possono essere vendule carni fresche
e congelate e scongelate e comunque prepasale, conservale e confezionate di qualsiasi
specie di animali, purché i locali e le altirvezzature rispondanco alle condizioni igienico-
sanitarie previste dal D.L. 17 gennaio 1277, n.3, convertito in legge 18 marzo 1977,
n.63 e relativi D.li. 3 febbraio 1977 e 1¢ aprile 1877. )

Gli spacci che intendono effetluare la vendita promiscua di carni fresche e congelate
devono farne preventiva comunicazione scritta all'auboritd comunale che disporra
per l'immediato accertamento delle condizioni prescritie.

I locali destinati alla vendita di carni devono essere dotall dei requisiti e
delle attrezzature previsti dalle norme suddelie 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 specilicazione del loro sialo di carni fresche o con-
eelate.

Le carni congelate o scongelate debbono essere vendule in banchl separati o in
banchl muniti di pareti divisorie ijplienicamenle idonee, con apposilo seltore atlrezzato
in modo tale da garantire la perfetta conservazione delle carni medesinme.

LLe carni esposte al pubblico debbono, inollre, recare cartelli con indicazioni
ben visibili, 1idonee a identificare la specie e lo shtato di 'carne fresca" o ‘'carne

congelata'.
Per i reati di frode aven'! per ogpgelto 1 prodotitl di cuil sopra & prevista -~ gquando
il fatto non costituisca piu grave delitlo -~ la pena della reclusione fino a tre

anni o multa da L. 1.000.000 a lire dieci milioni.
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