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Titolo I
DISPOSIZIONI GENERALI

Art. 1 - Regolamente Comunale del Servizio Veterinario

Il Regolamento del Servizio \Veterinario deftta norme integrative e comple-
mentari alla legislazione nazionale e regionale, adeguando le disposizioni gene-
rali alle particolari condizioni locali.

Art. 2 - Personale addetto alla _viglllnza veterinaria

| compiti di vigilanza di competenza del servizio oltre che dai veterinari
ufficiali vengono svolti da operatori professionali e tecnici del Servizio stesso.

Art. 3 - Coordinamento fra i vari Servizi dell'US.L

Il Servizio Veterinario dell’U.S.L segnala ai Serviz di Igiens Pubblica e Medi-
cina del Lavoro dell’'U.S.L i casi di malattie infettive ed infestive trasmissibili
all'uomo che si verificano negli animali, indicando anche le misure adottate per
impedirne il contagio umano.

Parimenti il Servizio di Igiene Pubblica del'U.S.L. segnala al Servizio Veteri-
nario i casi di analoghe malattie accertate nell’'uomo.

Dovra inoltre essere reciprocamente segnalato qualsiasi caso riferibile a ri-
scontro di agenti patogeni 2 sostanze tossiche negli alimenti di origine animale,
nonché altre situazioni patologiche rilevate nelle popolazioni animali non ascrivi-
bili a cause comuni o infettive gia accertate.

Art. 4 - Rapporti tra Sindaco e Servizio Veaterinario

Il Servizio Veterinario dell’'U.5.L assiste il Sindaco nella esecuzione dei prov-
vedimenti di sua competenza. D& parere sul rilascio delle autorizzazioni e licen-
ze di competenza del Sindaco per l'esercizio di attivitd soggette a vigilanza
vetarinaria.

Art. § - Abrogazione norme precedentl

Con |'approvazione del presente regolamento comunale del Servizio Veteri-
nario si intendono abrogate tutte le precedenti norme contenute in regolamenti
comunali incompatibili o in contrasto con quelle approvate.

Art. 6 - Validita

Il regolamento comunale del Servizio Veterinario ed ogni successiva modifica
ed aggiornamento entrano in vigore 15 giorni dopo I'avvenuta pubblicazione del
deliberato all'albo pretorio del Comune; la pubblicazione del deliberato all'albo
pretorio dovra protrarsi per quindici giorni dopo intervenuta la prescritta appro-

vazione.
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Titolo I
NORME SANITARIE SULL'IGIENE DELLA PRODUZIONE
E COMMERCIALIZZAZIONE DEGLI ALIMENTI DI ORIGINE ANIMALE

Capitolo | - Carni e prodotti derivati

Art 7 - Macallazions - obblighl

La macellazione dei bovini, bufalini, suini, equini, ovini, caprini, volatili da
cortile, conigli allevati e selvaggina allevata deve avvenire nel pubblico macello
o presso impianti privati, ; regolarmente autorizzati dal
Sindaco ai sensi delle norme di legge.

La direzione sanitaria, I'spezione e la vigilanza degli impiant di macellazione
sono affidate & veterinari ufficiali dipendenti dell’'U.S.L. L'amministrazione co-
munale provvede direttaments o indirettamente alls manutenzione del com-
plesso edilizio del Pubblico macsllo, al mantenimento della necessaria condizio-
ni igienico-sanitarie, comprese le operazoni di disinfezione, disinfestazione e
derattizzazione, nonché la reccolta e distruzione dei visceri @ delle carni non atti
gl consumo. Dovra inoltre curare Fespletamento dei compiti tecnici ed ammini-
strativi necessari al suo funzionamento, (#)

Nei macelli privati tali compiti sono a carico dells proprietd
Art. 8 - Orario di macellazions

Negli impianti di macsllazions I'orario sattimanale di macellazions viene sta-
bilito dal Sindsco su proposta del Servizio Veterinario, sentiti i titolari degli
impiant e le Organizzazioni Sindscali @ di categorie interessata, @ comungue
ssmpre in orario diurno.

Nell'ambito di detto orario, il Servizio Veterinario definisce un orario giorna-
liero disciplinante le varie operazioni da svolgersi nello stabilimento. In caso di
comprovata necessitd ed urgenza, dietro permesso del Servizio Veterinario,
potrd concedersi la macellazions e la introduzione di carni anche in orari fuori
dal normale.

Eventuali richieste di macellazioni supplettive, per ragioni economiche, deb-
bono essere presentste slmeno 72 ore prima della macellazione e concordate
con il Servizio Veterinaria,

Art 8 - Accesso agll stablliment] di mecellazione

In ogni impianto di macellazions deve essere dafinito un rlgollrnintn interno
disciplinante I'organizzazione dal personale, nonché F'accesso dei mezzi e delle
persone allo stabilimento. Tale Regolamento deve essare approvato dal Servizio
Veterinario.

H Sindaco, sentito il gestore dellimpianto & su parere favorevole del Servizio
Veterinario, pud concedere, su domanda, ai laureandi o lsureati in Madicina
Vaterinaria o altro personale tecnico, di frequentare il pubbhico Macello secondo
le modalitd stabilite dalla suddetta direzione. L'Amministraznone Comunale de-
clina, comunque, ogni responssbilith per eventuali infortuni subiti o malattie
contratte nell'ambito della sruttura da parte di chiunque, non dipendente dal
Comuna o dall’lU.5.L o dall'Ente gestore, sia autorizzato ad accedervi.

Per detto Personale & fatto obbligo di munirsi di polizzs assicurativa.

(¥)ivi compresi i locali, l'srredamento, le attrez-
zature, il personale d'ordine non sanitario, ne-
cessario allo svolgimento dell'ispezione sanita-
ria.



In casi particolari e quando giustificate motive lo consemtano, su parere
favorevole del Servizio Velerinario competente, previa aulocrizzazione del Sin-
daco, ls macellazione di suini potrd efentuarsi sl di fuori
degli impianti suddeni sempreché sia possibile assicurare l'spezione e il con-
trollo veterinario.

B Veterinario UHiciale potrd procedere. su twiti gh animaf, al prelievo di
campioni per 'effetiuszione delle ricerche di laboratorio previste dslle norme in
vigore.

Per impedire il commercio delle cerni degli animali macellsti esclusivamente
per B eonsumo familisre, le stesse devono essere contrassagnate con bollo
" diversificato di forma triangolare riporante oftre lNindicarione pravista per lsgge
ke sigls M.U.F. (Macellazione Uso Familiare).

Art. 13 - Requisit/ @ norme per ks maceiiazions s commercializzazions nell’am-
bite del territorie nazionale di carnl frescha di volatlll da enrtlis

Valgono e norme saniterie previste dal D.P.R § phugno 1882 n. 50
Art. 14 - Norms e requishti de! macelll per conigl allevet] @ sobmggina alieveta

Valgone ke norme previste dal D.P.R. 10 agosto %72 n* 857 & muccessive
moadificarioni, dal D.M. 16/10/86 per quanto concerne la sehvaggina da
pelo allevaus. (*

C-lpl:hola Il - Laboratorl e depositi di alimenti di origine ani-
male

Art 1§ - Laborwterd dl preduzions ¢ confazionsments di aliment] &1 erigine
ankmale

| laboratori di prepararione, levorsrione, trasformarons e conferionsmento
& alimenti dfi origine animale devono corrspondere & requisiti indicat agli artt
28 e 28 del D.P.R 327/80, salvo disposirion] particoleri da definirsi & voha in
voita con Il Servido Veterinario delMJ.S.L. a seconda del tipo & impianto, sufla
bese delie normative specifiche dei vari prodotti,

inolire devono svere le pareti lavabili, mpermesbifi e disinfermbili fino ad
glmeno m. 2 di shezza.

Sono esenti dal possesso di questo ultimo requisito | kocali adibiti a stagiona-
twra di salumi e formaggi. | supporti di sostegno & defti prodotti possond
ezsere in legno o ahro materiale similure.

Art 16 - Lovorazions delle caml negll eserciz! i veondita al dettaglie
Valgono s norme di cul aif'arL 28 del D.P.R. 327/1980

Per quanto sttiene ai laborator]l anness! gl esercis & vendite In possesso
delle abelle mercsclogiche H s IV, essi devono posseders | seguenti requisiti:

= lavorarions non contemporanes all'oraric & venda nd afie operazioni di
- pazionsmanto o di carico © scarico, da effettuarsi sscondo orari concordati con
B Servizio Veterinario deli'USL ;

=~ pleni & levoro impermeabill, vabill, & idonee dmersion], posis nel retro;
oppurs moblll, da eollocarsi nel locake di vendia:

It*) I bolli seniteri di maeterisle inaltersbile pre-
visti per ls bollature degli snimeli di cuil agli
artt. 12 ¢ 13 dovrenno essere scquisetati previo be-
nestare del servizio veterinario che ne riceverid ls
spedizione e ne curerd la custodia. '

Il relativo onere resta m carico delle ditte
imprenditrici. -



- apposito portacohtelli con apparato di disinfezione di acqua calda (82°C);

- armadiefto o scaffale a chiusura, per la conservazione di grompl e -
additivi consentiti.

- idoneo contenitore a chiusura, posto in frigo, per la conservazions dei
prodotti finiti;

= si esclude @ parmanere in negozio o nel laboratorio di uova sgusciate,
miscele di uova, latte ed altri componenti (farina, pane, ecc); tutt gli avanzi
delle preparazioni usati per impanare, legare, infarinare, al tarmine della lavora-
zione devono essere allontanat:

- lavello doppio, con erogatore di acqua calda, con rubinetto non manuale;

- contenitore o scaffala chiudibile per vasi, tegami, @ quant'altro usato per la
lavorazione;

- gli eventuali vegetaR, che possono essere introdotti solo se gid perfetta-
mente mondati, possono essere impiegati nells preparazioni soltanto con fun-
zione ornamentale o aromatizzante; sono pertanto esclusa le verdure ripiens.
Art. 17 - Deposito all'ingrosso di aliment! di origine animale

Valgono le norme previste dall’art 30 del D.P.R. 26 marzo 1880, n. 327. Per i
depositi dei molluschi eduli lamellibranchi valgono le norme previste dalla Leg-
ge 2 maggio 1977, n. 192 e successive modificazioni. Per | depositi di aliment
surgelati di origine animale valgono le norme previste dall’'art 8 del D.M. 21
giugno 1572 e successive modificazioni. Per i depositi di carne congelata valgo-
no le norme prevists dal’art. 2 del D.M. 3 febbraio 1977.

Valgono inoltre le norme contemplate da disposizioni speciali riguardanti i
seguenti prodott: burro, latte & derivati, strutto, margarina.

Art 18 - Depositl al mimuto di aliment] dl origine animala

| depositi di supporto agli eserciz di vendita al minuto situati fuori dal locale
di vendim o dal retrobottegs sono soggetti ad autorizzazione sanitaria, rilasciata
dal Sindaco, previo parere favorevole del Veterinario Ufficiale della U.S.L com-
petenta per territorio @ dovranno corrispondere ai seguenti raquisiti:

a) essere situati in idonea lmlﬁi: - D
b) essere ben areati ed illuminati;
c) avere il pavimento costruito in materiale lavabile & disinfertabile;

d) avere le pareti in piastrelle o altro matariale lavabila ed imparmeabile (se
compatibile con i prodotti da depasitare) fino ad almeno 2 mat di altezzs;

8) essere fornitl, se necessario, di adeguati impiant frigoriferi;

f) essele dotati di un lavello con acque potabile a3 comande non manuale,
con distributore di sapone liquido o in polvers & con asciugamani a pardere;

g) essars possibilments dotati di idoneo servizio igienico.
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dello stesso banco adottando un separatore di materiale idoneo. Nelle celle
frigorifere devono essere depositate in appositi reparti o in idonei contenitori.

La caccisgione in pelo o in penne deve essere depositata in apposite ed
esclusive celle frigorifere. Per le carni previste nel comma precedente si dovra
far ricorso ad esclusiva ed apposita utensileria.

Per la commercializzazione delle carni congelate valgono inoltre le norme
contenute nel D.M, 3 febbraio 1977 e necessarie modifiche e integrazioni.

Nelle macellerie le carcasse di pollame e di coniglio possono essere seziona-
te su specifici banchi e ceppi anche durante I'orario di chiusura a condizione
che le parti risultanti dal sezionamento siano conservale a ltemperatura non
superiore a +4 °C. La cacciagione fresca o congelata con pelo o penna pud
essere introdotta negli spacci completamente eviscerata e deve essere tenuta
in esclusive celle frigorifere e messa in vendita avvolta in idonei involucri imper-
meabili e in appositi banchi frigoriferi,

Art. 22 - Disposiziona per la vendita dl carni surgelate

La vendita di cerni surgelate negli esercizi in cui alle tabelle merceologiche
I-1-IV-V-VI-VII-VIIl (D.M. 30/8/1971) potra avvenire solo a seguito di autorizzazio-
ne sanitaria rilasciata dal Sindaco previo parere del Servizio Veterinario.

Art. 23 - Disposizioni per la vendita dei salumi

| prodotti di salumeria devono essere venduti nettamente separati dalle carni.
Per |z vendita di salumi a taglio, prevista dalle tabelle merceologiche di cui al
D.M, 30/8/1971 & successive modificazioni, necessita apposito e separato repar-
to con attrezzatura propria da quells utilizzata per il taglio della carne fresca e
degli altri alimenti di origine animale.

L'attrezzatura destinata esclusivamente a guesto uso deve essere costituita
da ceppo o tagliere, affettatrice meccanica e apposita coltelleria.

Art. 24 - Disposizioni per la vendita della camne tritata

La quantitad di carne da tritare non dovra superare il presumibile fabbisogno
giornaliero dello spaccio e dovra essere macinata = con brevi interruzioni per
evitare |'eccessivo riscaldamento - in una sola volta e raccolta direttamente in
idonei recipienti facilmente lavabili e disinfettabili collocati negli impianti frigori-
feri.

Le speciali preparazioni gastronomiche (medaglioni, bistecche pressats, etc.)
potranno essere confezionate soltanto mediante l'ausilio di appositi pressatori e
le carni tritate dovranno sempre essere raccolte dal recipiente soltanto per
mezzo di idonei e razionali utensili. : '

L*eventuale aggiunta di ingredienti deve risultare da apposita etichnﬁntura ai
sensi del D.P.R. 322/1982.

E' vietata ogni manipolazions della carne tritata.

Le condizioni igieniche degli apparecchi tritacarne e dei pressatori dovranno
risultare, al momento dell'impiego, ineccipibili. Il tritacarne dovra essere subito
dopo la preparazione del fabbisogno giornaliero, accuratamente lavato con
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pre-incartare con il rispetio delle norme vigenti prodofli di pronto cansumo da
vendersi esclusivamente nello stesso locale.

Art 27 - Disposizieni per e vendite delle uova

Le uova devono essere vendute al consumatore finale preconfezionate in
contenitori di vendita sigillati all'origine.

Tale norma non si applice alle vova cedute direttamente dal produttore al
consumatore sul luogo di produzione, su un mercato pubblico, a condizione
che le uova provengano dalla sus produzione,

Valgono inoltre ke norme previste dalla Legge 3 maggio 1971, n. 419 e D.M.
15 ortobre 1871.
Art. 28 - Disposizion] per la venditz del miele

Per la vendita del miels valgono ke norme pruvmt dalla legge 12 ottobre
1922 n. 753 e dal D.M. 25 ottobre 1985,
Art. 29 - Disposiziond par La vendiz af pubblico del prodntﬂ sgricoll dl plrh
degll agricoltor produttor diretd
Le macellazioni degli animall bovini, hui‘a:lini,
suini, ovini, ceprini, equini, pollame e conigli,
deve evvepire in impienti di macellazione regolar
mente autorizzati e la vendita di dette carni deve
avvenire in spacci sventi i1 requisiti previsti dal
l'art. 2 del presente regolemento.

Art 30 - Produzions di formagei da perts degli allevatord

Gli aflevetor] produttori di kits che intendono produrre @ commercializare
formaggio dl loro produzions, +vvono essars autorizzati nel rispetio delle nor-
mes sotloslancats:

1) Fallevamento bovino sis u/icialments indenne da tubercolosi e bruceliosi
bovine;

2) Fallevamento ovino @ capriinc s indenne da bn.mllui:
3) I veterinario ufficisle abbi: sccertato lo ststo sanitario dell'sllevamento;

4) vi sia un impianto frigorife - per la conservazione del latte e del formaggio
fresco di pronto consumo 8 temperatura non superiora 8 + 4 °C;

5) ls caseificazions svvenge in un locale con pareti ¢ pavimenti faciimente
lzvabill @ disinferabidi @ comunque sistemato in modn tale da garentre una

facile od adeguats pulizs;

6) vengano rispettste l norme sull'stichetaturs previste ds! D.P.R
18/5/1882 n. 322

Art 31 - Dizposiziond par ks vendit &l lztte ¢ derbvst
Valgono ke norme previste dille leggi speciali.
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fumi e degli odori senze recare disturbo all'interno ed all'esterno dell'esercizio.
Tuttavia pud essere autorizata nell'esercizio qualora I'smpiezza del locale di
vendila consenta una sua sistemazione in un apposilo seftore & con accorgi-
ment tecnici tali da evitare la diffusione del calore & degli odori all'interno del
negozio.

il giré'rrustu dovrd comungque essere dotato di aspiratori di potenza adeguata
che consentano l'eliminagone dei fumi e degli odori senza recare disturbo
allinterno ed all'esterno deli'esercizio.

Capitolo V - Trasporto carni
Art. 35 - Deroge " ;
Velgono le norme di ocul &l D.P.R. 26/3/80 n® 327.

Capitolo V1 - Molluschi eduli lamellibranchi

Mu-rrduhm._rﬂbim

La produzione, Il commercio e la vendita dei mofluschi eduli lameliibranchi
dovranno avvenire nel rimpetio delle norme dettate dalla legge 2/5/77.n. 182 ¢
dei successivi decreti di applicazione.

| molluschi eduli Gasmropodi non sono compresi nelle normative sopra men-
rionate & PpOSSONO SESETE commercializati nel rispetio delle norme previsie per
gli aftri prodot hticl
Art 37 - Tresporto od stichetiatura

A norma di quanto grevisto dall'srt &, comma gqusrio dells chats legge
- 982/77 |l trasporto del predorto dovrd evvenire in imballaggi sigillsti dal produnt-
tore (pescatore, allevatore] dalle zone di produzione benchi naturali, mpianti di
cohivazione e, depositi marini agli stabilimenti di destinazions (impianti di depu-
razione, centri di raccolia, industrie per la conservazione in scatola previa
sterilizzazione e per ls swyelazione). i prodotio deve essere scortato da una
ppposits smestazione, da rilasciarsi & cura del produtiore somio la propria re-
:pon'tabll'rti. contenents i seguenti elementi.
A) Per | molluschi prowenienti da acque di Bbera raccolts:
1) zona scquea di prosenienza;
2) numero di matricals ¢ del compartimento marittimo & iscrizione del natan-
umnﬂq&nhimumahum: y
3) specie dei molluschi sdufi lamelibranchi;
4) data dells raccolta;

§) numero e peso complessivo dei colli;
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Apposito riscontro di ricevimento del prodotto dovra pervenire entro 10
giorni da parte del Direttore del centro di depurazione di arrivo o da parte
dell'U.5.L competente per territorio.

Art. 40 - Predisposizione registri di carico e scarico, per gli impianti di depura-
zione

| registri di carico e scarico di cui all’art 6, 1° e 2° comma della legge 192/77
dovranno essere suddivisi uno per il carico e uno per lo scarico e costituiti da
fogli fissi numerati e contrassegnati dalla lettera A, di carta antiabrasiva, recanti
il nome o la ragione sociale e |a sede dell'impianto di depurazione.

| registri dovranno essere timbrati e firmati dal competente funzionario del
Servizio Veterinario dell’'U.S.L, che, a parte, ne prendera nota. (vedi allegati n.
3ed)
Art. 41 - Registro di carico

. ll registro di carico deve essere suddiviso e sistemato in modo da consentire
I'annotazione dei seguenti elamenti:

1) numere della partita in arrivo;
2) data ed ora di consegna del prodotto;
3) determinazione del colititolo dei molluschi afferenti all'impianto;

4) zona acquea di provenienza ovvero centro di raccolta da cui proviena il
prodotto;

5) estremi della bolla di accompagnamento e della attestazione di scorta;
6) specie dei molluschi eduli;
7) peso lordo della partita alla consegna;

B) numero o lettera di identificazione delle vasche di depurazione in cui viene
immesso il prodotto;

9) osservazioni del direttore tecnico dell'impianto;

10) estremi del verbalae relativo al sopralluogo presso I'impianto effettuato a
cura dell’'U.5.L. competente.

Ogni vasca nella quale viene immesso il prodotto dovra essere contrassegna-
ta con lettera o numero ai fini dell’identificazione della partita o I'atto di apparte-
nenza dei molluschi eduli lamellibranchi, secondo i termini fissati dallart 9, 1°
comma, punto 2 del D.M. 5/10/197&

Art. 42 - Registro di scarico

Il registro di «scaricos deve essere opportunamente suddiviso e stampato in
modo da eonsentire la annotazione dei seguenti elementi;

1) numero o lettera di identificazione della vasca;

2) specie dei molluschi;

3) numero del campione prelevato in vasca per I'accertamento microbiologi-
co rapido;
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4) data di estrazione dalla vasca;

5) peso lordo del prodofto avviato alla lavorazione;

§) numero del campione di molluschi depurati per la determinazione del
colititolo e la ricerca delle salmonelle;

7) cali e morie;

8) data di c_onfezinnarnentn:

9) identificazione della partita @ mezzo dei numeri progressivi delle eticherte
utilizzate;
10) numero della attestazione di scorta di cui all'art 9 della legge 192/77;

11) osservazioni del responsabile dell'impianto;

12) estremi del verbale relativo all'eventuale sopralluogo effettuato presso
I'impianto & cura dell'autorita sanitaria locale.

Art. 43 - Impianti di depurazione come centri di raccolta

. | reparti dei centri di depurazione che fungono da centri di raccolta per le
sole operazioni di cernita, lavaggio e confezionamento, da essi svolta, sono
tenuti ad utilizzare un registro di carico e scarico analogo a quello previsto per i
centri di raccolta di cui all'art 49 del presente regolamento.

Art. 44 - |dentificazione molluschi edull lamellibranchi

Le prime pagine non numerate dei registri di carico (allegato n. 3) in ogni
caso debitamente datate e vidimate dall'autorita sanitaria competente devono
essera altresi riservate alle seguenti indicazioni:

1) sigle che identificano i diversi pescatori-fornitori dell'impianto;

2) sigle che identificano le diverse possibili origini dei molluschi afferenti
all'impianto di depurazione od al centro di raccolta (PA, PB, PC, e CR);

3) sigle che identificano le diverse specie di molluschi eduli trattate dall'im-
pianto o dal centro di raccolta; (allegato n. 5);

4) sigle che identificano [ destinazioni del prodotto (C= consumo; D= impian-
ti di depurazione; I= industria) :

Art. 45 - Laboratorio dell'impianto di depurazione

Il laboratorio obbligatoriamente annesso agli impianti di depurazione dovra
essere dotato delle attrezzature indispensabili alla esecuzione dei seguenti ac-
certamenti microbiologici: ricerca dell’E. coli e delle salmonelle nei molluschi
eduli lamellibranchi; ricerca degli enterococchi e dei clostridi solfito-riduttori
nelle acque di processo. Le attrezzature dovranno inoltre essere idonee al ri-
scontro dei requisiti fisico-chimici delle acque di processo medesimo (tempera-
tura, concentrazione di ossigeno, salinitd, pH) nonché al controllo nelle stesse
dei valori residui degli agenti chimici usati per la disinfezione.

L'attrezzatura del laboratorio & necessaria per |'effettuazione di tutti quei
cnnEroIll direttamente o indirettamente previsti dalla legge, che riguardano in
particolare:
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. = prima della emissione nelle vasche di depurazione (determinazione dei
residui dei disinfettanti impiegati; determinazione della temperatura, della con-
centrazione di ossigeno, della salinita e del pH);

- all'uscita delle vasche di depurazione (determinazione della concentrazione
di ossigeno);

c) eventuali osservazioni dei responsabili dell'impianto;

d) estremi del verbale relativo =i prescritti sopralluoghi e controlli da parte
dell’'U.5.L

Il controllo microbiologico dells acque a cura del laboratorio annesso agli
impianti di depurazione, deve essere effertuato secondo i seguenti criteri:

1) nel caso di acque capiate in zone marine classificate come «approvate», a
mezzo di accertamenti giornalieri /imitati alle acque gia sottoposte a disinfezio-
ne;

2) nel caso di acque captate in zone classificate come ucondizionate», in
aggiunta al controllo giornaliero =nzidetto, anche a mezo di determinazione
bisettimanale del colititolo dell'acua prima della immissione nelle vasche di
riserva;

3) nel caso di captazione in falds profonda, fermo restando il predetto con-
trollo giornaliero, va effettuato anziogo, quotidiano controllo prima della immis-
sione nelle vasche di riserva (prima della disinfezione).

Art. 49 - Cantri di raccolta

| eentri di raccolta devono avere, a norma dell'art. 6 comma 2 della legge
192/1977. un registro di carico e scarico (vedi allegato n. 8) che dovra consenti-
re la necessaria annotazione dei sequenti elementi:

1) numero della partita in arrivo;

2) data ed ora di consegna;

3) provenisnza;

4) estremi dei documenti di accompagnamento;

E) specia dei molluschi;

6) peso lordo in entrata;

7) cali @ moris;

8) peso netto del prodotto confezionato;

8) identificazione della partita (etichette utilizzate dan. ... a n. ...);

10) numero e data dell’attestazione di scorta;

11) destinazione;

12) peso del prodotto reso dal mercato o distretto;

13) eventuali osservazioni del rezsponsabile del centro di raccolta;

14) numero del campione prelevato nel sopralluogo presso il centro di rac-
colta a cura dell’autoritd sanitaria competenta.
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Art. 58 - Spostamento di animali per 'assegnazione alla BM.

Tutti gli animali morti o macellati d'urgenza del territorio comunale devono
essere visitati, prima di spostarli, da parte di un veterinario ufficiale, il quale
giudichera se sia il caso di farli trasportare nel macello comunale per stabilirne
la successiva destinazione facendoli scortare da apposita certificazione (allegato
n. 1).

Alla bassa macelleria devono essere assegnate le carni per le guali tale
assegnazione & prevista dal Regolamento per la vigilanza sanitaria delle carni
approvato con R.D. 20/12/1928, n. 3298. Per ogni assegnazione alla B.M. il
Veterinario incaricato del Servizio dovra compilare un apposito verbale.

Art. 60 - Prazzo di vendita

Il prezzo delle carni destinate alla bassa macelleria deve essere stabilito dal -
Sindaco sy proposta del Servizio Veterinario dell’'U.S.L

Il prezzo deve essere determinato in base al reale valore economico e deve
rappresentare un equo compenso per |'allevatore; tale prezza pud anche supe-
rare il B0% del valore delle carni destinate al libero consuma.

Art. 61 - Modalita di preparazione

La pesatura delle carni da porsi in vendita sara effettuata dall'incaricato alla
vendita alla presenza di un addetto ufficiale alla Vigilanza.

Avré diritto di presenziare alle pesature anche il proprietario dell'animale da
porsi in vendita.

Qualora la vendita avvenga con pil di un giorno di ritardo rispetto 2 quello di
assegnazione, la carne e le frattaglie saranno ripesate, per regolarita, prima
dell'inizio della vendita con le norme predette.

L'incaricato & direttamente responsabile dells regolarita funzionale e contabi-
le dello spaccio di bassa macelleria.

Egli dovra attenersi scrupnlosamente alle disposizioni che gli saranno lmpar-
tite dai competenti organi comunali e dell’'U.S.L.

Le operazioni di facchinaggio, tagli, vendita e cassa, saranno svelte dall'inca-
ricato che le detrarra dalla somma totale di spettanza del proprietario dell’ani-
male motivandole con le rispettive ricevute dei pagamenti fatti.

Per tutte le operazioni e prestazioni che gli competono, l'incaricato alla vendi-
ta avra diritto ad un compenso nella misura che verra stabilita dall’Amministra-

zione Comunale.

Art. 62 - Modaltti di vendita

Nella vendita delle predette carni dovrd essere sempre indicato «da non
usarsi se non cofte»; dovra altresi essere esposto al pubblico un cartello indi-
cante la specie, la quantitd complessiva delle carni messe in vendita, la quantit3
assegnabile a ciascun acquirente, il prezzo per Kg. e I'eventuale trattamento
subito dalla carne.

Qualora le esigenze locali lo richiedano, la vendita delle carni di B.M. deve
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causa, diversa comunque da quanto sopra indicato, compele agli stessi proprie-
tari sosilenere ali pneri relativi alla distruzione.

per la distruzione di carmni, visceri ed altri prodoftti alimentari di origine anima-
le, o nan idonei al consumo, gli oneri relativi son@ da attribuire al prnprietario o
detentore. Per le spoglie di animali rinvenute sul territorio (cani, gatti € altri
animali) 'onere per la raccolta e 12 distruzione delle stesse, gualora non sia
possibile risalire al prnpriamriu. speftano ai Comuni © alle UU.SS.LL competent

per territorio.

Art. 68 - Residui
| residui della sterilizazione prnvenienﬁ dalla sardigna verranno utilizzati

secondo | dettami della migliore tecnica igienistica.

Art. 69 - Macello contumlcmo

Nel macello contumaciale vengono abbattuti animali ammalati © sospetti di
malattie infettive © contagiose © yengono effettuate e autopsie degli animali
morti. Detti esami devono avvenire con il pieno rispetto di tutte quelle misure
cautelative ed atte ad impedire eventuali trasmissioni di malattie al personale.

Art. 70 - Disinfa:ioﬂl

La disinfezione della sardigna & del macello contumaciale devono avvenire di
volta in volta, conformemente alle istruzioni impartite dal veterinario ufficiale.

Capitolo X - Norme generali per i prodotti jttici ed | mollu-
schi eduli jamellibranchi

Art. 71 - Esercizi di vendita dei prodottl itticl

| locali adibiti aila vanda al dettaglio devono rispondere ai snguunﬁ requisiti:
1) essere ben arsati @ sufficientemente spaziosi;
2) avere le pareti fino all'altezza di almeno due metri javabili @ disinfettabili @

il pavimento cof inclinazione tale da consentire il deflusso delle acaue di lavag-
ig verso un idoneo chiusino 8 sifone. Gli angoli € gli gpigoli devono gssere

arrmondaﬁ: ,

3) essere dotati di idoneod impianto frigorifero per |a conservazione del pesce
fresco a tgmperatura non superiore 8 * 4°Cediun |avandino con srogazione di
acqua potabile 2 comando non manuale, con distributore di sapone liquido © in
polvere @ con asciugamani elettrico o con asciugamani non riutilizzabili dopo
l'uso; =

4) banco di esposizione @ vandita prufaribi\mantu dotato di impianto frigorife-

ro per 18 conservazions dai prodotti ittici 8 ternperstura non superiore 2, +4

SR suddetto banco dovrd essere di materiale impurmanbile 8



La tempersturd gei prodoftti inici durante il trasporio deve essere quella
prevista all'aliegeto C del gid citato decrelo. | mezzi di traspono prima e dopo
f'uso devono essere sccuratamente lavati, disinferiati @ abbondantemente ri-
gciscquali con acqus potabile. Qluendo vengono impiegati mezzi di vesporto
isotermici i prodotu dovranno essere frammisti 8 ghiaceio nella proporzione di
Kg. 2 di pesce € UNO di ghieccio.

Art. 75 - Trasporto di piccole quantitd di prodotti hrticl (OMISSIS )

Art. 76 - Locall di smistamento @ commercializzazione sllingrosso.

| locali di smistamento 8on0 considerati depositi, per cui dovranno essere
autorizzati dal Sindaco, sentito il Servizio Veterinario dell'U.S.L. Dovranno avere
| seguenti requisiti: le pareti ed il pavimenio devono assere raccordati s loro
con angoli arrotondati; le pareti devono essere rivestite di materiale impermaa-
bile. lavabile e disinferabile fino all'shezzs di mt 2. :

Devono inoltre essere provvisti di impianto per & fmn'm.lrl di mqun pohﬁne
ed il psvimento deve avere inclinazione sutficiente & fare gefivire te scque di
lavaggio verso idonei chiusini a sifone.

Nel locale deve inoltre essere instzilato un lavendino con erogarions 8 co-
mando non meanuale, con distributore di sapone kquido od in pofvere @ cON
asciugamani elenirici © €on asciugamani non riutilizzabili da cestinare dopo
l'uso. |l personale deve poter disporre di idonei servizi igienicl

| locali di smistamento devono essere dotati di idonee calle frigorifere.

Art 77 - Congelazions del prodotti fttic!

Le ditte che intendono praticare la congelazione devono chiedere apposita
autorizzazione sanitaria prevista dall‘art 25 del D.P.R 327/80 2! Sindaco che lo
concede qualora @i sccertamenti efferiusti dal Servizio Veterinario sccertino
lesistenza di atrezzature idonee tali da consentire # congelamento in unnel 8
temperajure non superiori 8 = _

Il congelamento potrd avvenire esclusivamente su prodotti di perfetia fre-
schezza che dovrd essere accartata dal Servizio Veterinario che dovrd anche
vigilare sulle operszicni di congelamenio.

La conservazione dei prodotti ittici congelati dovra svvenire ad una tempera-
tura non superiore 8 = 16 *C

Il tunne! di congelamento & le celle di conservazione dovranno essere dotati
di sttrezzature idonet ad sccertare dall’'esierno \s temperatura interna.

Quslora | suddetti prodotti vengono presentati in imballaggi € confezioni il
maieriale di defle confezioni dovra corrispondere ai requisiti previst dalle vi-
genti disposizioni relative ai contenitori per alimenti.
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Art. 81 - Stabilimenti di lavorazione

Gli stabilimenti adibiti a lavorazione dei prodotti della pesca destinati ad uso
alimentare dovranno essere autorizzati dal Sindaco e dovranno avere | requisiti
previsti all'art 28 del D.P.R. 327/80.

La loro attivazione dovra inoltre avvenire nel rispetto delle prescrizioni previ-
ste dal presente regolamento e dai regolamenti comunali d'igiene ed edilizia.

La lsvorazione dovra avvenire sotto I vigilanza del Servizio Veterinario e gli
eventuali relativi oneri sono a carico degli interessati.

| locali adibiti alla lavorazione dei prodofti ittici destinati alla congelazione
devono possedere i requisiti gia previsti per i locali di deposito e commercializ-
zazione.

In essi deve essere mantenuta una temnperatura idonea alla conservazione
del prodoftto.

L'impianto frigorifero deve essere dotsto di idoneo tunnel di congelamento a
- 45 °C e celle di conservazione dei prodotti allo stato fresco prima della lavora-
zione e di quelli congelati rispettivamente alle temperature di0*Ce + 18 *C

Art. 82 - Divieto di vendita prodotti ittici
E’ vietata la vendita di pesci e prodotii ittici in genere:

1) pescati morti, uccisi con sostanze chimiche, con materie esplodenti o con
gualsiasi prodotio 8 mezzo illegale o nocivo;

2) imbrattati da alghe, terra, sabbia o fango pescati in acque inquinate o in
vicinanza di sbocchi di fogna;

3) velenosi o comungue tossici, e pesci interessati da qualsiasi forma patolo-
gica;

4) in stato di alterazione e comunque nocivi o trattati in modo da mascherare
un preesistente stato di alterazione;

§) colorati artificialmente con coloranti non autorizzati o autorizzati ma senza
il rispetto delle dosi prescritte e senza le indicazioni del colorante usato;

€) addizionati con additivi chimici vietati;
7) contenenti residui di prodotti tossici per I'uvomo;

8) non conformi alle misure prescritte dalla normativa nazionale o locale, ©
pescati in periodo di divieto.

Capitolo XI - Mercato all’ingrosso prodotti ittici

Art. 83 - Yigilanza Veterinaria

A norma di quanto previsto all’art 10 del regolamento regionale tipo per i
mercati 8ll'ingrosso dei prodotti della pesca presso il mercato ittico deve essere
istituito un servizio di vigilanza sanitarie e di controllo sulle specie dei prodotti
della pesca, al quale & preposto un Veterinario particolarmente esperto nella
materia, dipendente dell'U.S.L
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Carizitulo XIl - Vendita ambulante dei prodotti di origine ani-
male

Art. 92 - Vendita smbulante di alimenti freschi di origine animale

E' consentita la vendita ambulante di prodotti alimentari di origine animale
con esclusione delle carni fresche o comunque tranate col freddo.

In deroga a quanto sopra, si consente la vendita ambulante delle esrni in
strutiure 8 posto fisso (in chiosco o in posto Bssegnato), 8 condizione che |a
struttura di vendita sia dislocata in un'area con fondo lavabile e lontans da
correnti di raffico, dotata di acqua potabile, di scarico in fognatura, di servizic
Igienico, e con possibilith di collegamento con la rete slettrics per i singoli punti
di vendita, nonché stirezzats per la raccohta dei rifivti solidi; & a condizions che
le stesse strutture sisno dotate dei requisiti di cui all’art 24 del presents regols-
manto, se & in quanto applicabili

La struttura di vendita deve essere autorizzats dal Sindaco, su perers dal
Servizio Veterinario dell'US.L

Art 83 - Cottura ¢ somministragons ambulante dl predotti di erigine enimals

E’ consentita esclusivaments in strutture a posto fisso {in chioszo o in appo-
siti automezzi a8 porto sssegnato) la cortura e la conseguente somminstrazions
soltanto di preparszioni esrnee 8 prodotti ktici, puwrchd siano rispettate lo se-
guenti condizioni:

1) le carni ¢ le preparazioni carnee provengsno da lsboratori sutorizzat dal
Sindaco, sentiti | competant serviz sanitari dell'US L :

2) le stutture sisno dislocate in un'srea con fondo lavabile, lontans da cor-
renti di raffico, dotata di acque pombile, di scarico in fognatura, i servizio
igienico, con possibilitd di collegamento con la rete elettrica pet i singoll punti
di somministrazione, nonchd attrezzata per ls raccolta dei rifiut! solidi;

3) e fe superficd interne (pareti, paviment, plani di lavoro e & vendita,
suppeliettili) devono essere lavabili ¢ disinfettabili;

4) deve esservi disponibilith di scqua corrents potabile adeguatz el tipo e alla
quantith di alimenti trattati; ¢

5) le acque di scarico, ove non chnvogliste direttaments in fogne, devono
essere raccolte in una vascs stagns o sdeguata capacit;

€) deve essarvi un lavello In acciaio inox. con asciugamani 8 perdere @
distributore di sapone;

7) deve essarvi un frigocifero che mantengs una wmperaturz di almeno ¢+ 4
*& nef caso ol rattino aliment! deperibili; :

B) i banchi di vendits devono essere protetti verso i pubblico, ed essare In
grado di mantenere le tampersture & cui all'art 31 del D.P.R 3271950,

8) ke strezzature di cottura devono essere dotats di capps stpérante con
filtro;

10) devono esxservi utensili riconosciuti idonel dai Servizi Veterinari
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11) devono esservi idonei contenitori per i rifiuti solidi e liquidi.

E' vietato mantenere i cibi cofti oltre il tempo ragionevolmente necessario
per il consumo immediato,

Capitolo X1l - Norme sanitarie e vigilanza veterinaria

Art, 94 - Autorizzazione sanitaria

Tutti gli impianti di produzione, deposito, lavorazione, confezionamento com-
mercializzazione e vendita di prodetti di origine animale debbono essere in
possesso dell'autorizzazione sanitaria che verra rilasciata, secondo le norme
previste dal R.D. 20 dicembre 1928 n, 3298 e dal D.P.R. 327/1980, previo accer-
tamento dei requisiti igienico-sanitari da parte del Servizio Veterinario del-
I'U.5.L La predetta autorizzazione potrd essere revocata in qualunque momento
per cause igienico-sanitarie.

Art. 95 - Compiti dei servizi di Vigilanza Veterinarla

Il servizio di Vigilanza Veterinaria, oltre a controllare il rispetto delle norme
vigenti in materia, si assicura in particolare che:

a) negli spacei di vendita vengano venduti gli alimenti in perfetto stato di
conservazione e nel rispetto delle norme vigenti in materia;

b) gli attrezzi e gli utensili usati per la preparazione delle carni siano mante-
nuti in condizioni di perfetta efficenza e pulizia, scrupolosaments risciacquati;

c) tutti i locali siano tenuti costantemente in ordine nel pieno rispetto delle
norme igieniche; .

d) sia effettuata la lotta contro insetti, roditori ed altri animali nocivi.

L'ispezione e la vigilanza sulla produzione, lavorazione, trasporto e commer-
cializzazione dei prodotti di origine animale & di esclusiva competenza del Servi-
zio Veterinario.

La vigilanza sulle mense, ristoranti, trattorie, esercizi in possesso della tabells
merceologica | di cui al D.M. 30/8/1971, nei supermercati con esclusione dei
reparti destinati alla vendita delle carni e prodotti di origine animale, viene
effettuata in accordo con il Servizio di Igiene Pubblica con integrazioni e coordi-
namento in sede locale per evitare sovrapposizioni e lacune nei controlli dovuti
alle diverse competenza.

| predetti servizi segnaleranno reciprocamente le eventuali infrazioni riscon-
trate per i relativi provvedimenti di competenza.

. Art. 96 - Compiti del titolare o gestore o responsabile degli stabilimenti, degli
esercizi dl vendita e delle comunita

Il titolare o gestore o responsabile degli impianti su indicati, come di qualsiasi
deposito, mensa, ristorante etc., qualora dovesse riscontrare, a carico di pro-
dotti di origine animale, alterazioni di dubbia interpretazione circa la idoneita al
consumo, deva tempestivamente avvisare il Servizio Veterinario dell’U.S.L
competente per territorio che provvedera per gli opportuni provvedimenti. In
attesa del sopralluogo del Servizio Veterinario, il prodotto alimentare in guestio-
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Tutti | materiali destinati a venire a contatto con gli alimenti di origine anima-
le, devono essere conformi a quanto disposto dal D.M. 21 maggio 1973 e
successive modificazioni.

| prodotti di salumeria, i prodotti di origine animale sfusi, le carni macinate
nonché i tagli che lo consentono, debbono essere distribuiti usando idonee
pinze, palette, forchette od utensili analoghi.

Art. 98 - Disinfezione

Negli impianti di cui al titolo I, i pavimenti, le pareti e le attrezzature dovran-
no essere, previa pulizia a fondo con acqua calda sotto pressione, disinfettate a
norma della Circolare n. 30 del 26 aprile 1976 della Direzione Generale dei
Servizi Veterinari & successivi aggiornamenti.

| prodotti, a tale scopo registrati ed autorizzati, dovranno essere utilizzati
preferibilmente alla concentrazione massima consigliata ed il tempo di contatto
dovra essere sufficientemente prolungato, tenuto conto dell'azione neutralizzan-
te che hanno le sostanze organiche eventualmente ancora presenti sulla mag-
gior parte dei principi attivi. ,

L"utilizzazione di tali disinfettanti comporta un accurato risciacquo per elimi-
nazione di ogni residuo; in ogni caso i disinfettanti non dovranno mai venire a
contatto direttamente o indirettamente con gli alimenti.

In cansiderazione delle limitazioni precauzionali che impone l'uso delle so-
stanze disinfertanti, si auspica |'adozione, erogazione di vapore ad oltre 100°C,
onds trattare opportunamente le parti idonee e che pil delle altre siano sogget-
te a venire a contatto con gli alimenti.
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Titolo 1
NORME SANITARIE SULLA SANITA' ANIMALE E IGIENE DELL'ALLEVAMENTO
E DELLE PRODUZIONI ANIMALI

Capitolo XIV - Disposizioni generali

Art. 99 - Norme di Polizia Veterinaria

Vale quanto disposto dal Regolamento di Polizia Veterinaria approvato con
D.P.R. 8 febbraio 1954 n. 320 e successive modificazioni ed integrazioni e relati-
va circolare d’applicazione n. 55 del 25 giugno 1954

Art. 100 - Norme per I"esercizio dalla professione veterinaria

La assistenza zooiatrica e |'attivitd del libero esercizio professionale sono
soggsette a vigilanza del Servizio Veterinario della U.S.L ai sensi dell’'art 22 LR.
18/1982 & successive modifiche. Chiungue intenda esercitare la professione di
veterinario sul territorio della U.5.L deve richiedere la registrazione dei titoli
che lo abilitino all’'esercizio della professione al Servizio Veterinario.

Il Servizio Veterinario dell'area funzionale di sanita animale, igiene dell’alleva-
mento e delle produzioni animali controlla I'attivitd degli aventi diritto all’eserci-
zio della libera professiona veterinaria nell’ambito del territorio di competenza,
per quanto riguarda gli obblighi discendenti da disposizioni legislative.

| liberi esercenti sono tenuti a8 collaborare con il Servizio Veterinario dal-
'U.S.L nella profilassi e nella lotta contro le malattie infettive e diffuse degli
animali.

Capitolo XV - Norme sugli ambulatori, centri di cura e labo-
ratori veterinari

Art. 101 - Ambulatori Veterinari

Gli Ambulatori Veterinari sono soggetti ad autorizzazione del Sindaco sentito
il parere del Servizio Veterinario dall'U.S.L di competenza,

E’ esonerato da detta autorizzazione I'ambulatorio personale e privato in cui il
Medico Veterinario generico e specializzato esercita la propria professiona,

Quest'ultimo tuttavia deve essere in possesso del relativo certificato di agibi-
lith ed il titolare deve segnalare, per |'accerta-
mento dei requisiti dei locali, al Servizio Veterinario competente per territorio,
I'inizio dell’attivitd, corredando la segnalazione con i document previsti ai punti
1, 2 del successivo articolo n. 103.

Art. 102 - Procedurs per 'autorizzazione
La domanda deve contenere:

a) generalitd del titolare o del rappresentante legale se il richiedente & perso-
na giuridica;

b) I'ubicazione dell’ambulatorio;
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Nel caso in cui nella stessa struttura coesistano la aftivitd di commercio e
toelettatura e quella veterinaria, le due attivita devono essere esercitate in locali
separati che possiedano individualmente i requisiti richiesti.

Art. 104 - Centri di ricovero e cura - Definizione - Requisiti - Autorizzazioni

| centri di ricovero e cura sono istituzioni sanitarie veterinarie fornite di
attrezzature per la degenza degli animali.

Tali centri devono essere dotati di tutte le caratteristiche degli ambulatori
integrate da:

= reparto di ricovero animali con attrezzature distinte per ciascuna specie;
- reparto cucina e deposito alimenti;
- reparto o attrezzatura per |'isolamento degli animali infetti.

Le modalitd di richiesta e di rilascio dell'autorizzazione seno conformi a
quelle indicate per gli ambulatori.

Tali centri dovranno possadere adeguate attrezzature per lo smaltimento dei
materiali patologici e delle carogne o convenzioni secondo quanto previsto per
gli ambulatori. :

Art. 105 - Laboratori Veterinarl

Sono Laboratori Veterinari le istituzioni sanitarie ove si effettuano analisi ad
uso veterinario a scopo di accertamenti diagnostici per conto terzi.

Per I'apertura, 'esercizio, il trasferimento, la trasformazione e comunque per
le variazioni delle condizioni esistenti di un laboratorio |'autorizzazione & conces-
ss dal Sindaco su conforme parere del Servizio Veterinario della U.S.L compe-
tente per territorio.

La domanda deve contenere:

- generalitd del titolare o del rappresentante legale se il richiedente & perso-
na giuridica;

- l'ubicazione del laboratorio;
- le generalitd, i titoli professionali, accademici e di studio del direttore.
Alla domanda devono essere allegati:

- planimetria dei locali in scala 1:100, datata e firmata da un tecnico abilitato
e corredata da una relazions tecnico-illustrativa sulla destinazione dei locali
medesimi;

- elenco delle analisi che si intendono svolgere e delle relative attrezzature
di laboratorio;

- copia dell’'atto costitutivo se il richiedente & persona giuridica;

-~ dichiarazione a firma autenticata nelle forme di legge di accettazione del-
Iincarito e della conseguente responsabilitd da parte del direttore sanitario;

- documentazione comprovante i titoli professionali accademici e di studio
del direttore e del personale sanitario operante nella struttura;
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Art. 107 - Infossamento ed incenerimento

Per I'eventusle infossamento o incenerimento di spoglie animali valgono le
indicazioni di cui all’allegato n. 3.

Art 108 - Trasformazione industriale delle spoglie animali

Per la trasformazione delle carni e degli avanzi animali non idonei al consu-
mo umano & necessario:

1) evitare di mutilare gli animali durante la manipolazdone per ridurre al
minime il rischio derivante da dispersione di materiale patologico;

2) utilizzare per il trasporto delle carcasse automezzi chiusi ed impermeabiliz-
zatl facilmente lavabili e disinfettabili;

. 3) che ogni stabilimento tenga aggiornato un apposito registro di carico e
scarico degli animali traafprmntl.

Art. 108 - Carnl o rifiut] alimentari destinat! all’alimentazione animale ad uso
zootecnico

E’ consentita |'utilizzazions di carni macellata fresche, non idonee al consumo
umano, per |'alimentazione degli animall In caso di trasporto fuori Comune le
stesse dovranno essere accompagnate da un certificato sanitario coma da
fac-aimile (allegato n. 4).

Dal momento della raccolta al trasporto @ la lavorazione il materiale dovra
sssere mantenuto in modo igienico ed a regime di freddo onde evitare la
moltiplicazione della carica batterica iniziale e con essa |'eventuale alterazione
dei requisiti di commestibilita.

Per |la somministrazione agli animali dei rifiuti alimentari e non di qualunque
provenienza, e di alcuni prodotti di origine animale valgono le norme previste
dal'O.M. 10 maggio 1973 modificate dal'O.M. 21 marzo 1979, integrats da
quelle del D.M. 14/9/81.

Per I'utilizzazione delle carni e dei rifiuti alimentari destinati alla alimentazione
snimale & ad uso zootecnico valgono le norme previste dalla legge 15 febbraio
1963 n. 281 modificata dalla legge 8 marzo 1968 n. 399 sulla «disciplina della-
preparazione @ commercio dei mangimis.

Il materiale utilizato per la produzione e lavorazione di alimenti per piccoli
animali deve essers ottenuto in modo igienico ed a regime di freddo, onde
svitare la moltiplicazione della carica batterica iniziale e con essa 'eventuale
altarazione dei requisiti di commestibilita.

Per il trasporto di detti prodotti valgono le norme prevista dall’art. 8 deli'O.M.
10 maggio 1973 e successive modifiche, dell’art 18 del D.M. 14/9/81, e dal
comma 2 del presente articola.

Art. 110 - Requisit! del deposit! e stabilimenti per la lavorazione dells spoglie

od :vnnz’l animall

Oltre a rispondere a quanto previsto dal D.P.R. 320/1954 e successive modifi-
cazioni ed integrazioni e alle norme igienico-edilizie tali impianti debbono avere
| seguenti requisiti:
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Art. 115 - Requisid

Tutti gli esercizi in cui si vendono e si commercializzano © comungue si
detengono animali d'affezione, ornamentali, selvatici ed esotici devono posse-
dere i seguenti requisiti:

a) non devono comunicare direttamente con locali di abitazione;
b) essere forniti di acqua potabile, servizi igienici;

c) devono essere mantenuti sempre puliti e ventilati e, se del caso, provvisti
di idonei aspiratori;

d) i locali nei quali vengono tenuti gli animali devono essere sufficientemente
ampi in rapporto al numero delle specie animali oggetto di commercio ed alle
specie commerciali. Particolari strutture devono essere previste per il ricovero
di animali di grossa taglia ivi inclusi i rettili esotici e animali selvatici.

Deve sempre essere garantito un confortevole ed adeguato contenimento
degli animali che devono essere messi in condizione di non nuocere alle perso-
ne nel rispetto di rigorose norme di sicurezza;

o) i locali devono essere provvisti di box o di idonei recinti sufficientementa
ampi e tali da consentire il benessere degli animali;

f) il pavimento dei box, recinti e gabbie dovra sempre essere tale da consen-
tire il deflusso delle urine e Iigienica raccolta delle feci;

g) le parti interne dei locali di vendita e degli ambienti destinati al ricovero
devono essare di colore chiare, impermeabili e lavabili fino alla altezza di alme-
no mt 2 dal suolo;

h) il pavimento di tutti | locali deve essere di materiale lavabile e costruito
con adeguata pendenza nonché munito di condutture per gli scoli con chiusura
idraulica. Gli esercizi o negozi per il commercio degli animali vivi devono inoltre
essere muniti:

1) di adeguato armadio frigorifero per la conservazione di alimenti deperibili
per I'alimentazione degli animali;

2) di acquari, rettilari @ quant'altro necessari per la stabulazione di animali,
muniti di impianti termici adeguati alle necessita fisiologiche delle specie ricove-
rate;

3) i rifiuti e gli scarti dovranno essere raccolti a mezzo di idonei contenitori,
rimossi giornalmente.

| contenitori dovranno periodicamente essere disinfettati.

Negli esercizi di vendita dovranno essere tenuti appositi registri di carico e
scarico degli animali.

Art. 116 - Segnalazionli

Ogni caso di morbilith e mortalitd dovra essere segnalato tempestivaments al
Sarvizio Veterinario competente che disporra per gli eventuali provvedimenti.
L'esercizio pertanto deve essere provvisto di apposita cella o armadio frigorife-
ro o contenitore idoneo ove collocare gli animali morti.
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&) che la ripresa dell'sttivita all'inizio di ogni stagione sia notificata ai Servizi
sopra menzionati, che disporranno per la prescrifia vigilanza, secondo le rispet-
tive compalenze,

6) che gli allevamenti siang situat a congrus distanza da abitazioni, in moda
da evitare festidi alla popolazione e fondati reclami, e rispondenti alle norme
previste per ke industrie insalubri; ‘

7) che tutte le aperture dei locali in cui si effertua I'sllevamento siano munite
di reticalla a maglia fitta, atta ad evitare la fugs di mosche nell'ambiente ester-
no;

g8) che gli sflevamenti siano dotati di inceneritore per gli scarti con dispositivo
per l'eliminazione degli odosi secondo tecniche moderns e idonei impiant o
lavaggio e disinfazione;

8] che tuma ke struttura sia dotata di idones recinzione afta & non permettsre
Faccesso & snimali randagl; 3

10} che Faflontanamento dei rifiuti Aquidi eventusli sis eHertusta in maniera
igienica;

11) per Feventuale colorazions delle esche possono impiegarsi solo colorant
pmmeszsi dalls norme vigenti; :

12) che e esche vengano confazonata nel luogo & produzione.

In sede o rilascio defls autorizzazione potranno essers prescritt altri sdempi-
ment H‘trhl qualli sopra inchesti, a giudizio dei Servizd di Igiene Pubblics e
Vetarinar

L'suioricanione sard ahres] rilasciats sotto condirione di revoca, qualora non
vengano oftemperate ke suindicate prescrizionl

Art. 119 - Vendita, conssrvazions e trasporto di esche animall

Gli eserchki di vendita sono soggettl ad sutorizzazions dell'autorith comunale
su parera del Servirio Veterinario,

La conservazions e vendita delle esche animall dovranno svvenire in razionall
conferioni originall, sigilate @ mantanuts & temperstura di refrigeradone. I
trasports di li prodofti deve avvenire In regime di freddo @ con automezd
ritenut idonei dsl Serviso Veterinario competente che rilascierd attestazione.

Capitolo XX - Impianti incubazione uova
Art. 120 - Autsrizzazions Sandtaria ' :
L'attivazione degli impienti di incubazione delle

uova di voletili € soggetta ad autorizzazione sani-
teria de rilssciersi deal Sindasco esu parere del ser-
vizio veterinario, cui gli interessati devono rivol
gere domanda, nelle quale devono essere indicati i1l
numero e ls capacitd complessiva delle incubatrici,

e corredate da piantas planimetrica in scale 1:100

detets e firmste de un tecnico abilitato. L'sutorig

gazione non € richiesta per le piccole incubstrici
g carettere familiare.
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chine incubatrici ed automezzi adibiti al trasporto sono riportate nell’allegato
n. 20

Art. 127 - Caratteristiche degll implanti di incubazione e schiuss

Le incubstrici devono essere costruite con materiali che, ofire a consentire il
costante mantenimento delle condizioni di incubazions, permettono l'uso di
idonel disinfertanti. Medesime caratteristiche devono avers gli impianti di schiu-
sa.

Art. 128 - Norme Igieniche
Al termine di ogni operazione | pavimenti ¢ le pareti devono essere immedia-

tamente puliti e lavati con forti getti di scqua calds e successivamente irrorati
con idonee solurioni disinfettanti

Una volta alla settimana tutit | locali devono essers opportunaments disinfet-
tati

Art 128 - Incubstrici e implanti &1 schiusa
La pulizia e disinfeziona delle incubatrici devono essere fatte il pit frequente-
mente possibile. ¢

Prima del trasferimento delle uova le incubstrici dovranno sssere sccurata-
mente pulite, lavate e disinfetizte. -

Art 130 - Sparaturs dalle uove

Gli apparecchi per la sperzturs dells vova devono essers puliti e disinfentati
prima e al termine di ogni operazione.

Art. 131 - Attreaxzsture varie

Ogni attrezzaturs che interviene nel cicle dalla lsvorazione deve essefre man-
tenuta in perfetta efficienza e costantemnente disinfetiata.

Miaz-ﬂpldlmhimhu-d.mrumnﬂdhqmﬂd

Negli impianti previsti dall'aricolo n. 123 debbono essere incubate soltanto
uova provenient da sllevamant riconosciuti indenni da pullorosi, si sensi del-
fart 151 del D.P.R 8/2/54, n 320, @ che non siano colpiti da altre misure
restrittive di polizis veterinsriz.

Le wvova poste ad incubsre debbono portare un contrassegno chisramente
leggibile con Findicazione dell: sigla di fconoscimento dell’alievamento di origi-
ne.

Une percentusle delie uova non schiuse ed i pulcini venuti eventusimente a
morte debbono essers invicil di parte dei gestori degli impianti, egli Bttt
rooprofilattici sperimentali o relstive serioni per gli sccermmenti diagnostici del
cas0.

L'esito di tafi accertament deve essere comunicato sl Servizio Veterinario
dell'U.S.L nonché ai gestori degli impianti che ne cureranno Iz trascrizione sul
registro di cui all'arL 4 dells Ordinanza dell’Alto Commissaristo per l'igiene @ la
Sanita Pubblica del 10/12/1556.
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Art. 136 - Autorizzazions di aglbilith o usabilitd

Per le costruzioni contemplzte nell'articolo precedents & necessaria prima del
lore utilizzo, I'autorizazione di agibilith rilasciata dal Sindsco, sentito il parere
del Servizio Veterinerio, anche per quanio previsto dal succassivo art 144,

Art. 137 - Rllascio dell' autorizzazione di agibllitd

Il Sindaco, antro | termini previsti dalla normativa vigents dal ricavimento
della comunicazione dallinteressato di avvenulo approntamento dai locali, im-
piantl ed atrezzature contemplati nellarticolo 135, rilascia I'autorizzazione pre-
vio accertamento della osservanza delle disposizioni del presente Regolamento,
di leggi e regolamenti speciali anche da parte del Servizio Veterinario per
guanto di compatenza.

Art 132 - Contenutn della sutorizzazions

L'sutorizzazions di cui sll'articolo precedents deve contenere snche: 'indica-
sone delle specie, categoria & numero massimo di snimall & cul viena autoriz-
zato I'sllevaments in relazione all’ampiezzs dei locall

L'impresa titolsre dell’autorizazione deve segnalare sMautoritd sanitaria
competents ogni eventuale veriaziona degli elementi sopra ripormt
Art. 135 - Registro delle sutorizzazion]

B Servizio Vetsrinaric annota su 8pposito registro, © scheda di stalla, gli
estremi delle autorizzazioni rilasciste, le variazioni intervenuts e gli eventuali

_ provvedimenti sdoftati in conseguenza & trasgreszione &l regolamento od alle

normative di legge vigenti in materia.

Art 140 - Ublcazione ricove:r!

| ricoveri animali devono essere ubicsti in spera campagna, in zone non
comprese in centro abitato ¢ nel rispetto delle prescrizioni urbanistiche nonché
dalle norme dei vigenti regolamenti comunali di edilizia e di igiena.

Art. 141 - Requisiti genersll del ricoveri

| ricoveri devono assicurare agli animali condizion ambientali favorevoll alle
loro esigenre fisiologiche ¢ produttive. Devono inoltre consentire, oftre ad un
sufficients riparo dalle avversitd climatiche, 'esecurione comoda, igienica @
ternpestiva di tutts ke manualith sanitarie @ di profileasi con adeguate strutiure
di cattura e contenimento oltre che degll interventi richiesti per il loro buon
andamento dell’allevamento stesso come alimentazione, abbeverata, afflusso e
ricambio d'aria, eliminazione ottimale delle daieZoni e sudiciuma.

Art 142 - Requisii particolari del ricoverl
| ricoveri per animali devono avere | seguent! requisiti: :

1) essere costuiti rispetizndo le norme che ia moderna tecnica di allevamen-
to preveds al fine di sssicurare le migliori condizioni igienico-saniterie ed In
particolare che siano dotat di sufficisnte ereazions e luminositd naturale o
artificiale;
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Art. 146 - Maneggi, scuderia, serragli e circhi equestri

L'attivazione di semragli, maneggi, scuderie e circhi equestri @ parimenti su-
bordinata al nulla-osta del Sindaco che lo rilascera agli interessati sentito il
parere favorevole anche del Servizio Veterinario.

Art. 147 - Batterie pnrpollnhe a lettiara parmanenta

Le batterie adibite al deposito ed allevamento del pollame dovranno essere
in materiale che possa permettere una facile pulizia e disinfezione ed avere
dimensioni come da tabella 18¢c.

Le lettiere permanenti per gli allevamenti (di pollame e di bovini) dovranno
essere periodicamente rinnovate previa idonea pulizia e disinfezione.

Art. 148 - Disinfezioni - Disinfestazioni e Derattizzazione dei ricoverl

Il Sindsco pud emanare disposizioni, su proposte del Servizio Veterinario, per
il razionale ricorso ad efficaci mezzi di disinfezione, di lotta e di prevenziona
contro insetti, roditori ed altri animali nocivi e per la profilassi di malattie
infattive,

Capitolo XXII/bis - Disciplina igienico-sanitaria degli alleva-
menti d’animali da pelliccia

Art. 149 - Autorizzazions

L'attivazione di impianti di qualunque tipo per |'allevamento di animali da
pelliccia deve essere autorizzata dal Sindaco previo parere favorevole del Servi-
zio Veterinario dell’U.S.L. competente cosi come previsto dall’art24 lettera g)
del Regolamento di Polizia Veterinaria D.P.R. 8 febbraio 1954, n. 320. Gli animali
devono godere di un adeguato stato di benessere in detti allevamenti.

Art. 150 - Requisiti

| locali dove si preparano gli alimenti @ dove si procede alla sopressione e
scuoiatura devono avere pavimenti e pareti fino all’altezza di metri due facil-
mente lavabili e disinfettabili con angoli e spigoli arrotondati e con fognolo - a
chiusura idrica - al pavimento per il deflusso delle acque di lavaggio.

| servizi igienici e gli spogliatoi - per il personale adderto - devono corrispon-
dere ai requisiti previsti dal D.P.R. 327/1980.

L’acqua che alimenta Fallevamento deve essere dichiarata potabile.

Lo strumentario per la preparazione degli alimenti d'origine animale deve
essere costantemente tenuto in perfette condizioni igieniche.

Art. 151 - Allrn?rrtl.zlum

Gli alimenti di origine animale destinati all’alimentazione dei visoni, volpi,
ecc. devono essere conservati a temperatura frigorifera e provenire - scortati
da certificato sanitario prescritto dall’art 115 del presente Regolamento - da
stabilimenti sottoposti a vigilanza veterinaria.
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potenziali di inquinamento e contaminazione in tutte le fasi dalla mungitura alla
raccolta, deposito e trasporto, lavoraziona e confezionamento.

Art. 156 - Denuncia degll animali lattiferi

Tutti gli animali lattiferi appartenenti alle specifiche razze da latte, devono
essere denunciati al Servizio Veterinario della U.S.L competents non pil tardi
di otto giorni dalla data di immissione nella stalla. Dovranno essere pure denun-
ciate tutte le vendite e le permute che avverranno entro il termine anzidetto.

Art. 157 - Autorizzaziona

Per il rilascio dell’autorizzazione da parte del Sindaco per la apertura di una
vaccheria il Servizio Veterinario dovra effettuare idonee ispezioni per accertare
le condizioni igieniche dei locali e lo stato sanitario e di nutrizione degli animali
e, inoltra per accertare il rispetto delle norme in vigore in materia di smaltimen-
to di letame e liquami.

Art. 158 - Requisitd

| locali da adibire a vaccheria e posta fissa debbono possedere | seguenti
requisiti:

a) ampiezza proporzionale al numero degli animali da ricoverare in ragione di
non meno di 30 me. per capo, Pud essere consentita una capacitd inferiore

quando il veterinario giudichi che I'ambiente sia adeguatamente dotato di fine-
stre e di impianti di ventilaziona,

b) sufficiente ricambio d'aria @ mezzo di finestre comunicanti direttamente
con l'esterno;

c) pavimento in materiale ben connesso antisdrucciolevole, impermeabile,
con pendenze & scoli regolari @ adatti fognoli muniti di chiusini che consentano
il facile @ completo defiusso dei liquami;

d) pareti interne in materiale agevolmente sanificabile;

@) mangistoie in materiale idoneo e facilmente lavabile e disinfettabile con
angoli & spigoli arrotondati ed idonei abbeveratoi.

Per gli allevamenti & stabulazione libera su lettiers permanenti sono richieste,
in quanto applicabill, le norme su indicate. In ogni caso il pavimento softostante
alla lettiera dev'essere costruito in maniera da evitare la dispersione dei liqua-
mi.

Dslla vaccheria devono far parte:
1) un locale attiguo destinato alla filtrazione ed alla refrigerazione del latte.

Detto locale deve avera il pavimento a le pareti lavabili e disinfettabili, queste
ultime almeno fino a mt 2 di altazza;

2) un locale per il depaosito, lavaggio e disinfezione dai recipienti ed attrezza-
ture quafora ritenuto necessario;

3) un locale provvisto di servizi igienici, doccie e lavabi, con i requisiti previsti
dall’art 28 del D.P.R. 327/1980.
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Art. 166 - Approvvigionamento idrico

L'acqua per I'approvvigionamento degli allevamenti ed in particolare per quelli
adibiti alla produzione di latte deve essere sufficientemente abbondante e pre-
sentare qualita fisiche, chimiche e batteriologiche di assoluta potabilita,

Il servizio veterinario dovra procedere a periodici controllj per gli accerta-
menti che dovranno tendere Sopraftutio a conoscere I'origine e modalita del-
I'approvigionamento nonché la correfta manutenzione dei serbatoi, condutture
e degli altri impianti utilizzati a guesto fine.

Art. 167 - Raffreddamento del latte alla stalla

Il raffreddamento del latte alla stalls non Puo sostituirsi alla applicazione delle
condizioni igieniche generali che debbono sempre essere rispettate nel corso
delle varie fasi dell’attivita produttiva di un allevameto ed in particolare nella
mungitura. Per il raffreddamento si potra ricorrere, oltre al metodo della immer-
sione dei bidoni in acqua, richieste da particolari esigenze di lavorazione, a
idonei contenitori dotati di gruppo frigorifero, termostato ed agitatore.

| contenitori utilizzati, oltre a dimostrarsi inerti nej confronti del latte, dovran-
no essere di materiale chimicamente inattaccabile e resistere alla corrosione nei
confronti del latte e soprattutto dei detergenti e disinfettanti utilizzati per la loro
pulizia e comunque conformi alla normativa vigente in materia.

Art. 168 - Lavaggioc contenitori

Ogni volta che si procede allo svuotamento dei contenitori di refrigerazione
si procedera al loro lavaggio eon acque corrente potabile e fredda; alla deter-
sione mediante soluzione calda di un prodotto detergente alcalino (ad. es. sodio
carbonato al 2%), unito ad una energica azione meccanica (automatics se il
serbatoio prevede questo tipo di lavaggio, oppure manuale); infine si procedera
alla disinfezione con una soluzione adatta, come ipoclorito sodico a 200 p.p.m.
di cloro attivo a freddo e successivo abbondante risciacquo con acqua potabile.

Art. 169 - Pulizia periodica

Per pulizia periodica si deve intendere la eventuale disincrostazione delle
pareti dei contenitori dalla cosidetta «pietra del latten e daj residui impiegando
idonei preparati.

Per la pulizia interna dei serbato] e degli accessori e per quella esterna non si
dovranno mai utilizzare spazzole od altri utensili metallici o comunque a superfi-
cie dura perché potrebbero rigare e recare abrasioni alle pareti o, lasciarvi
residui ferrosi che rapidamente si ossiderabbero provocando inconvenienti al
latte e I'inizio di processi corrosivi sulle pareti steass,

Art. 170 - Utenslll per mungitura e raccohta del latte

Immediatamente dopo Ia mungitura il latte deve essere trasportato fuori
dalla stalla, collocato nel locale previsto all'articolo 158, raffreddato in condizio-
ni che gli consentano di soddisfare a| requisiti fissati per quanto concerne la
destinazione del prodotto. Tutti gli utensili utilizati per Ia mungitura e la raccol-
ta del latte, nonché tutte |e installazioni ed i recipienti in contatto con il latte
devono essere fabbricati con materiale liscio, resistents alla corrosione, facil-
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mente lavabile e disinfettabile e tali da non trasmertere sostanze estranee al
latte. Non deveno servire per usi diversi dalla mungitura, dalla raccolta del latta
o dal trasporto del medesimo.

Dopo I'uso, gli utensili devono essere sottoposti a lavatura, detersione, disin-
ferione e risciacquo. Tali operazioni, nonché il deposito degli utensili, devono
aver luogo nel locale previsto all’articolo n. 158.

Durante il deposito i recipienti devono essere capovolti su una mensola.

Art. 171 - Trasporio latte

| mezzi di rasporto del latte in contenitori mobili rispondenti ai reguisiti di
legge, devono essere in buon stato di manutenzione e di pulizia.

Il latte non pud essere trasportato contemporaneamente a sostanze che
possono contaminario e trasmettergli un qualsiasi odore.

| contenitori utilizzati per il trasporto del latte devono essere razionalmanta
chiusi. Sui recipienti deve figurare un numero o una sigla atto alla identificazio-
ne dell'azienda produttrice.

Quando il trasporto del latte ha luogo mediante autocisterne o serbatoi del-

" l'azienda, questi devono rispondere ai seguenti requisiti previsti all’art 48 del

D.P.R. 327/1980. Devono essere altresi:
- essere concepito in modo che sia possibile uno scarico totale del latts;
- essere dotsti di tubi di riempimento puliti, lavati, detersi e risciacquati.

Le operazioni predette devono effettuarsi con prodotti e secondo modalita
ammaessa dalle norme vigenti in materia.

Durants il carico e lo scarico del latte si dovranno adottare tutta le misure
idonee a far si che i gas di scarico del motore non abbiano a penetrare nei
locali di deposito del latte.

Art. 172 - Trasporto del Iatte refrigerato

Il trasferimento dal latte dalle cisterne di refrigerazione alle autocisterne
adibite alla raccolta e trasporto del latte dovra effettuarsi con tubi di aspirazione
funzionant con il vuoto prodotto dalle stesse autocisterne.

Le medesime dovranno essers sottoposte a razionali lavaggi e disinfezioni
che il Servizio Veterinario dovra periodicamente controllare.

Le cisterne adibite al trasporto sono soggefte a preventiva autorizzaziona
sanitaria.

Art. 173 - Condizioni dl temperatura durante il trasporto per il latte e prodotti
derivatl

Per il trasporto del latte in cisterna, crudo o pastorizato, destinato agli
stabilimenti di trattamento e confezionamento per il consumo diretto nonché
per i predotti lattiero caseari debbono essere rispettate le temparatura prevista
dall'art 51 del D.R. 327/1980.

Art. 174 - Libretto dl idoneita sanitaria
Il personale, anche temporaneaments addetto agli animali lattiferi deve esse-
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a) categorie bovine: tori, vacche, buoi, vitelloni, vitelli, vitelle, manz;

b) categorie suine: verri, scrofe, lattonzoli, magroni, suini da ingrasso;

¢c) categorie equine: stalloni, cavalli, castrati, cavalle, puledri, asini, muli, bar-
dotti;

d) categorie ovine e capring: pecore, arieti, agnelli, capre, becchi, capretti;

e) categorie: conigli e pollame;

f) altre.

Capitolo XXVI - Disciplina igienico-sanitaria dell’apicoltura

Art. 180 - Definizioni

a) =apicoltore» chiunque allevi le api sia come attivitd principale sia come
attivita secondaria;

b) «alveare» I'arnia contenante pil di un favo e la famiglia di api;

¢c) =apiario» uno o pil alveari collocati in una postazione costituenti un insie-
me unitario;

d) walvears stanziales I'alveare che non viene spostato nel corso dell'anno;

e) »alveare nomade» l'alveare che viene spostato una o pil volte nel corso
dell’anno.
Art. 181 - Denuncla degli alvaari e autorizzazione

| possessori di apiari di qualungue tipo devono farne denuncia al Servizio
Veterinario dell’'U.S.L. competente per territorio almeno 30 giorni prima della
attivazione, specificando le caratteristiche degli apiari.

Art. 182 - Danuncia delle malattie delle apl

E’ fatto obbligo a chiunque detenga alveari di denunciare, al Sindaco e al
Servizio Veterinario dell'U.S.L. competente per territorio, |'insorgenza di malat-
tie infettive @ diffusive delle api, accertata o sospetta, e i casi di mortalita,

Art. 183 - Interventi per |a tutela dell’apicoltura

Il Servizio Veterinario dell'U.5.L vigila sulla attuazione degli interventi sanitari
a profilattici in materia di apicoltura e promuove periodici accertamenti sanitari
sugli apiari anche in collaborazione con gli esperti delle associazioni apicoltori.

Art. 184 - Cessione di alveari e di api

Chiungue ceda api vive o provveda al trasferimento di alveari deve avere il
preventivo assenso del Servizio Veterinario dell’'U.S.L. di destinazione & munirsi
di certificazione rilasciata dal Servizio Veterinario del’U.S.L competenta per
territorio, attestante che le api e gli alveari sono indenni da malattie infettive ed
infestiva.

Art. 185 - Distanza degli apiari da edifici a da immaobill
Gli apiari devono essere collocati a non meno di dieci metri rispetto:
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Capitolo XXIX - Disciplina igienico-sanitaria della bachicol-
tura

Art. 188 - Denuncia allevamenti e autorizzazione

L'attivazione di impianti di qualunque tipo per I'allevamento dei bachi da seta
deve essare autorizzata dal Sindaco previo parere favorevole del Servizio Vete-
rinario dell’'U.S.L competente che fornira gli opportuni suggerimenti.

Capitolo XOXX - Allevamenti ittici

Art. 180 - Autorizzaziona

Chiungue intenda iniziare una attivitd per |'allevamento del pesce ed altri
animali acquatici deve farne domanda al Sindaco, specificando la localitd, la
superficie del terreno sommerso espresso in ettari con allegata pianta planime-
trica, le specie ittiche che si intendano allevare, la presunta produzione, la
durata dell‘attivith e il tipo di allevamento specificando, con apposita relazione,
le carattaristiche tecniche degli impianti che si intende realizzare.

Qualora le acque destinate alla itticoltura abbiano comunicazione con acque
pubbliche, nella pianta planimetrica dovranno essere segnalati i punti nei quali
si propone di collocare le griglie di separazione previste all'art 80 della legge
regionale n. 25 dal 6 agosto 1973,

Il Servizio Veterinario dell'U.S.L accerterd medianta apposito sopralluogo e
con idonei esami di laboratorio chimici e batteriologici, I'idoneitd sanitaria delle
acque a verificherd che le griglie di separazione delle acque pubbliche vengano
collocate in modo da non consentire 1a fuoriuscita dall’allevameto di pesce per
la salvaguardia sanitaria.

L'autorizzazione viene rilasciata fatte salve le vigenti norme di legge ed in
particolare I'art. 100 quarto comma del D.P.R. 24/7/77 n. 616 e, qualora le acque
siano comungue collegate con quelle pubbliche, ne deve essare data comunica-
zione alla regiona @ alle provincie territorialmente interessats.

Con l'autorizzaziona vengono stabilite le condizioni da osservare per la salva-
guardia sanitaria e per la collocazione delle griglie di separaziona di cui al punto
precedants.

Art 191 - Trasporto @ destinazione dsl pesce

Chiunque detiene o trasporta, a scopa di commercio, specie ittiche aventi
misure non inferiori alla meta di quelle stabilite dall’art 51, della legge regionale
25/1979 deve essere munito di dichiarazione di provenienza da psarte del titolare
dell‘allevamento. Detta dichiarazione che ha validitd 24 ore, ne giustifica il tra-
sporto e deve essere esibita a richiesta delle autoritd di vigilanza.

La dichiarazione deve indicare:

a) I'allevamento di provenienza;

b) quantitd del pesce ripartito per principali specis;
¢) destinazione;
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rilasciata fatte salve le vigenti disposizioni di legge e ne viene data comunicazio-
ne alla regione e alle provincie limitrofe nteressate.

Nel caso di cui al comma precedenie con I'autorizzazione vengono stabilite le
condizioni da osservare per la salvaguardia sanitaria e per la collocazione di
griglie di separazione delle acque nelle guali ha luogo la pesca a pagamento da
quelle del hacino idrografico collegate. ;

La norme previste dal presente articole valgono anche per le acque gestite
da associazioni private nelle quali 'esercizio della pesca & riservato gratuita-
mente ai SOCi.

' || Servizio Veterinario effertua controlli periodici per accertare le condizioni

sanitarie del pesce destinato alla pesca a pagamento e propone al Sindaco le
misure necessarie per prevenire la difiusione di epizoozie nel bacino idrografi-

1

~ Art. 197 - Pescs sportiva - Problemi igienicl

E' fatto divieto ai pescatori di abbandonare esche o pasture o pesci 0 rifiuti

- lungo gli argini dei corsi d'acqua naturale o artificiale e nelle loro immediate
vicinanze (art 109 LR. 325/1979).

‘ Art. 198 - Ripopolamento

il materiale ittico proveniente da catture e da allevamenti deve essere ac-
compagnato da certificato di origine e sanitd e, prima di essere immesso nei
corpi idrici, deve essere soggetto a preventivo controllo da parte del Veterinario
dell’'Unita Sanitaria Locale territorislmente competente, al fine di impedire la
diffusione di malattie infettive ed infestive.

Il pesce e gli animali acquatici rinvenuti morti nei corpi idrici, od in stato
fisico anormale, devono essere consegnati, a cura di chi effettua il ripopolamen-
to, il Servizio Veterinario per il controllo.

Copia dei referti diagnostici deve essere rasmessa alle Provincie ed ai Co-
muni territorialmente interessati.

_In caso di epizoozie, su proposta del Veterinario dell'U.S.L vengono disposti
gli interventi tecnici da adottarsi a salvaguardia del patrimonio ittico.

Delle situazioni rilevate e delle decisioni assunte deve essers data immediata
comunicazione ai Dipartimenti Regionali, alle Provincie ed ai Comuni territorial-
mente competanti.

Art. 199 - Divieto di pesca

E’ vietata la pesca in acque inquinate da sostanze arganiche, chimiche fisiche
o comungue in vicinanza degli sbocchi di fogna o comunque a distanza non
inferiore a mt. 200 dagli sbocchi di fogna.

Capitolo XOXXI - Profilassi della rabbia

Art. 200 - Denuncia di morsicature
Le denunce fatte a norma degli artt 253-254 del T.U. delle leggi Sanitarie, e
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Ar. 208 - Strumenti per narcosi ed abbattimento

Qualora animali vaganti ritenuti pericolosi non possanc essere catturatli con il
normale sistema del laccio, il Veterinario Uticisle pud incaricare gli agenti,
autorizzati dall'autorita competente, all'uso di stumenti idonei per narcosi a
distanza, pud chiedere l'intervento delle Forze dell'Ordine, pub shresi chiedere
al Sindaco I'emissione di ordinanza di ebbatiimento.

Capitolo XXXII - Igiene Veterinaria Urbana
Art. 210 - Detenzione cani e gatti - Obblighi

Nei eentri urbani i possessori di eani sono tenuti ad adotiare twite le misure
necessarie affinché il suolo pubblico e specialments le zone frequentate da
bambini (parchi, giardini pubblici, ) restino pulite.

Art. 211 - Inconvenienti iglenicl determinsti da snimall: provvedunenti

Qualora la -presenzs di snimsli nei centri abitati determini inconvenienti igie-
pici © rechi disturbo slla quiete pubblica i proprietari o possessori 8aranno
contravvenuti a norma del presente Regolamento e qualora non provvedenc ad
eliminare gli inconvenienti lamentst, @ Sindaco provvederd con proprie ordi-
nanzz 8l sequestro costtivo degli animali ed alla loro custodia presso il canile
pubblico o in sitro logo idoneo secondo la specie snimale, a spese degli
interessati.

Art 212 - Aree destinsts sl cani

§ Comune metterd a disposizione attrezzate aree per ke necessith fisiologiche
dai cani.
Art 213 - Inconvenienti iglenicl provocst] dai colembl torraiel]

~ Qualora | colombi torraicli o altri volstili con Is loro eccessiva presenza siano
causs di inconvenienti igienico-sanitari o qualors risultino afletti da melattie
infettive trasmissibili pl'uomo si dovrd provvedere al loro diradamento median-
‘ta mezzi biologici © farmacologici ed eventuaimente anche con l8 catura con
mezi consentiti dalle disposizioni vigentl

" La cattura dovrd sssere effettuata da ditte appositamente stirezrate e autoriz-
zste dal’'Amministrazione comunale sotio la vigilanza del Servirio Veterinario
che potrd avvalersi dells collaborazione degli organi di Polizis Mumicipale.

| coibmbi catturati dovranno essere sottoposti 8 controlio weserinario e i capl
che risultino sospetti da forme patologiche dovranno essere portati alle sezioni
zooprofilsttiche per gli accertamenti del caso.

Gli eltri colombi catturati potranno essere svvisti alla maceliarione in macelli
appositamente atrezzati e autorizzati.

E’' comunque vietsta la loro destinazione al tiro a volo.
Art., 213 bie - E' vietato deteners enimalil
feroci o pericolosi a gqualeiasi titolo, 8d ec-
cezione di circhi e =200 regolarmente sutorie~
geti dall'dutoritd Comunele, sentito il parere
del Servigio Yet‘_q;:i.ng:io_.@_qluﬂ.ﬁ.L.
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Titola V:
NORME RELATIVE ALLE GUARDIE ZOOFILE E ALLE ASSOCIAZION| DI VOLON-
TARIATO PER LA VIGILANZA SULLA PROTEZIONE DEGLI ANIMALI E PER LA
DIFESA DEL PATRIMONIO ZOOTECNICO.

Art 214 - Delegs per la Istituzione del Servizio di vigilanza volontaris e gratul
ts sulla protazione degli animall

Il Sindaco, a norma dell'art 3 del D.P.R. 31 marzo 1973 che attribuisce ai
Comuni singoli e associati, la funzione gia esercitats dal'Ente NazZonale Prote-
zione Animali, di Vigilanza sull'osservanza delle leggi e dei regolamenti generali
e locali, relativi alla protezione degli animali ed slla difesa del patrimonio zoo-
tecnico; 8 norma dell’art 45 della Legge 23 dicemnbre 1878, n. B33, a norma
dell'arL 16 della Legge Nazionale 4 maggio 1882, n. 19 ¢ dell'art € della Legge
14 ottobre 1985, n. 623 che prevedono la partecipasione di sssociszioni di
volontariato 8 Tr‘la sttivith, delega il Servirio Veterinario gell'Unitd Sanitaria
Locale a. 8 Tervizio di Vigilanzs volontaria e gratuita relativo alla prote-
Zone degli animali ed alla difesa del patrimonio rootecnico. :

Art. 215 - Compiti delle Guardie Zoofile Volomntarie @ degll appartenenti alle
Associazioni di volontariato

Le Guardie Zoofile Volontaris (GZV.) & gli appartanent! alle Associazioni di
volontariato, selezionati fra le domande dei residenti nell'U.S.L, vengono coor-
dinate dal Servizio Veterinario del'U.S.L competents par territorio; ad essi
incombe l'obbligo di fare bsservare futte le disposizioni di Legge e di Regola-
menti generali e locali riguardanti la protezione degli animali e la difess dal
patrimonio zootecnico comunicando al Sarvizio Vetarinario ke eventuali infrazio-
nL

Dovranno, mediants opera di informazione e di sducazone, collsborare ad
slevare il livello cutturale-zoofilo della popolazione.

Capitolo X0XXIII - Canili privati

Art 216 - Autorizzazions candll

Per I'spertura, esercizio, wrasformazione o trasferimento di un canile o co-
munque per la variazione delle condizioni esistenti, autorizzazione & concessa
dal Sindaco su conforme parere del Servizrio Veterinario del'lUS.L

La domanda per ottensre Mautorizzazione deve contsnere:

1) generalith del titolare o del rappresantants legale se il richiedenta & perso-
na giuridica;

2) l'ubicazione.

Alla domanda devono essere allegati:

1) plenimetria dei locali, in scala 1:100, firmata ds un tecnico abilitato @
corredata da una relazione tecnico4llustrativa sulls destinazione dei locali mede-
simi;
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In entrambi i casi 'animale deve essere racchiuso in duplice cassa, I'una di
metallo a chiusura ermetica, |'altra esterna di legno.

Art. 225 - Esumazione

Le esumazioni si eseguono dopo un decennio dalla inumazione. Le fosse,
liberate dai resti dell’animale, si utilizzano per nuove inumazioni.

Art. 226 - Cremazione

La cremazione, metodo da preferire & da incentivare, viene eseguita in
idoneo impianto di incenerimento.

Le ceneri derivanti dalla cremazione di ciascun animale devono essere rac-
colte in apposita urna cineraria portante all'esterno le generalita del proprieta-
tio, con le caratteristiche segnaletiche del’animale. Nel cimitero deve essere
predisposto un colombaio per raccogliere queste urne, Le urne passono essere
accolte presso i singoli proprietari.

Art. 227 - Sanzioni amministrative

Le infrazioni alle disposizioni contenute nel presente regolamento, quando
non riguardino leggi, regolamenti e/o disposizioni altrimenti sanzionate, verran-
no punite ai sensi dell’art 346 del T.U.LLSS. RD. 27/7/1934 n. 1265, modificato
dall’art 31 del D.P.R. 10/6/1955 n. 854, e dall'art 113 della L 24/11/1981 n. 689,
con I'ammenda da L 20,000 a L 200.000.

L'importo potré anche essere definito fra il minimo e il massimo, a discrezio-
ne dell'accertatore, secondo I'art. 11 della citata L 689/1881. i
Ai sensi della L.R. 28/4/1984 n. 21:
- i proventi delle sanzioni smministrative pecuniarie derivanti da infrazioni @
norme igienico-sanitarie spettano alle UU.SS.LL (art 18, 2° comma);

- I'attivita istruttoria preparatoria concernente |e sanzioni amministrative in
materia igienico—sanitaria. applicate dal Sindaco, & svolta dal competente Servi-
zio dell'U.5.L
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